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ADVERTENCIA

En abril del presente afio tuvo lugar en Roma -wna. Conleren-
<ia internacional, que Arat6 de la .unificacion -de 10s m¢todos.de ans-
lisis de los vinos, a la que asistieron como Delegados -de Espafia el
Ingeniero-Director -de la Estacién de Viticultura y Esclogia de Vi-
llafrancs del Panadés, don Cristobal Mestre Arigas, y Gon Juan
Marcilla, Profesor de 1a Escuela Especial de Ingenieros Agronomos.
En dicha asamblea fueron. escOgldOs los proced!mien%os analiticos
masg precisos y sencillos <onocidos actualmente, los cuales, por con-
ducto del Office International du Vin, fueron -tomunicados a los
distintos Gobiernos que. se interesaron en esta Conferencta.

Ahora seguird a ésta otra diplomatica, que se halla -en perfodo
de organizacion, en la que Se ratificarin aquelios trabajos que los
tecnlcos se limitaron a eStudiar y proponer. Una vez cfectunda esta
Tatificacion internacional, cada Gobierno hara la adaptacion a su
pals de aquellos métodos internacionales, y en Espafia, por las au-

_soridades cientificas se desarrollard el trabajo de redactar las ins-
wrucciones concretas necesarlas con arreglo a dichos mmOs Pre-
cisando bien los detalles de ejecucion.

Consignamos estos detalles para que €l lector,se dé¢ perfecta

~cuenta de que los métodos de andlisis de los vinos constituyen tema
sobre el que no se ha dicho la ultima palabvra,.‘ y al que se volvera
tan pronto como Espafia, en la ratificacion de los trabalos interna-
cionales de los técnicos, adopte sus.instrucciones péxa. la aplica-
cion de aquellos métodos.

En tanto, y para servir la demanda de folletos que se hace dia-
. rlamente en el Servicio de Publicaciones Agricolas, ¥ 2 1a que no se ha
bodido corrresponder por haberse agotado la edieion de 1933, .dicho
‘Servicio ha decldido reeditar los metodos oficialer para andlisis de



lns vinos, que e hatlan en vigor vor RO Jde 4 de julio de 1913, con
la salvedad dc lo expursto antevigrmente

Asimismo, -1 SBervicio de Pubiicacilones Agricolas hace saber gque,
en forma de Apéndice, s¢ suma a esta edicion »f Informe general
de Ia Asamblea internacional de Peritos para ol estudio de la uni-
ficacion de Métodos de Analisis de los vinos, celebrado ¢n Roma ing
dias 9, 10 y 11 de abril de 1934

Madrid, agosto de "1934.

ey Y

s YU PRI Y TR LR P A
Yo Tt Vol ] i ' ¥ 1
' H
. Dy ) o . '
b o - . ]
sl ’
Ui e N e D
o) » T . \ Ve W
o DR N , .
M o [ .
- - .‘\ .
~ ‘T\, .
' . v ; N il v
RN | . . ; '
et i . Ve
B [T | v N LW N )l
S URER LA T IO 3 S PR Py i
? (3 R . ’
N T . » }
I O e N RS . . ) g '
Ty e N o e s H
e ced gl Wy RS . f
[SATOR S N S : o boas o [
A LR Y : '
RS TR AT RS R NN LR
I ST A S VR R L S YRSV N . st ot
e on 1ok el il b Coedd ey hanty ol obibo g
N N C R NPT IR ' FI A 1Y LRIV L Y RDSEVE §7 SUK S SO S S S I S 4



Real orden

- I . S . T
Ilmo. Sr.. Vistas !as reclamaciones recibidas ¢n este Ministerio
en distlntas ep0ca.s refexentvs a m disparidad de criterio observado
en la. apllcaclon de procedimientos analmcm para mvestigal la com-
posicu’m y \ldulteracloneb de los vinos, diqpandad que da lugar a
cuestxones de dificil resolucidn entre 105 productores y los aumace—
nistas y entre &stos y el consumidor; teniendo en cuenta, por, om;a
parte que se pre%enta un porvenir a Espafia en la exportacion de sus
ca.ldos siendo necesanu para esto inspirar la denida confianza a Jog
mercados extrameros dandoles a conocer la composicion de los vi-
nos que, a2un abhsolutamente puros. no presentan sin embargo en
ocasiones, las caracteristicas adoptadas por otros paises como expre-
sivas de pureza, que todos ellos ya sean exportadores o mlporta-
dores, cu’entan con prooedumentos oﬁclales para éi’-anaﬂisis de los
a.tribuyendo a“este asunto toda la’ trascendencia que en s1 tiene,
vinos, ‘siendo E\spaﬁa actualmente una excep"l(m, este Ministerio
acordd, después de olr ala Junta Consultlva Agronémica, nombrar
una Comisibh “de- Ingerheros Agrénomos, compuesta de los Directo-
res dé las Estaciones Agrom’)'xmca del Instituto Agri(,ola. de Alfon-
so XIT y de las EnM«Sgicas de Haro Reu‘; y Vlllafranca del Pan"tdés
para que propusieran los métodos oﬂmales que han de seguirse por
todos "los ladbratorics a cargo del _Cuerpo N‘lf‘lonal de Ingemeros
Agronomos ‘para el andlisis de los vmm )
Esta Comisién, cumpliendo su encargo, ha t‘ormulado con todo
detalle 108 px‘ocedimiento.q para el andlisis de los vinos, partiendo de
las siguientés HRsgs?: .70 T L EME L BTN E N
12 Que:ds mdlspenSable ‘tealizay ‘en Espafia”anvalmente un es-
tudio “dirigldo @ cohvter la composiéibiy ¥ carnctéristicas de los nu-
merpsas ¥ eh attromho’ diferénted’ tipds de ¥itoy nacionales ‘pues eqte
es &l unico Medic 4e pbder ‘lidgar a determingr 1ad condiciones me-
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dias que retnen los naturales de cada comarcs y los limites entre los
que pueden oscllar sus respectivos componentes.

2* Que es de necesidad fijar los métodos para la determinacién
de las alteraciones, asi como de las adulteraciones y. falsificaciones
de que pueden ser objeto los vinos, en cuanto se reflere a’ su consu-
mo y comercio interior; y

3* Que siendo Espafia un pais exportador deben terfigge en
cuenta, en los vinos goe:se aralicen psya su exportacion, los -mé-
todos que para el andlisis de los mismos y determinacion de sus
adulteraciones se siguen oficialmente en las principales naciones que
108 friportan, ‘

Para 1a resdfucién de los dos primeros puntos la Comlsién pro-
pitie lns Mstiactionéy. y métodos que expone con el debido detalle,
affiflendo a ellos’ Ia determinacién del extracto seco par el procedi-
miento de evaporacién a 100°, por la razén de que su valor juega

‘wn importante papel en determinadas relaciones que se aplican en

varigs nadiones a miestros caldos, ¥ conviene, en consecuencia, poder

- Heéghr a fifar para nuestrod vinos los limites reférentes a dichas re-

Iuciories.

Para el tercer punto propone que los laboratorios sigan en lo po-
sible los métodos oficiales de los paises respectives, a cuyo efecto in-
dican 1a blbnosmﬁa actual, afiadiendo que, en general, los proce-
dimientos que aconsejs deben seguirse no pueden considerarse eomo
permanentes y definitivos, sino que. deben quedar sujetos a periodi-
cas rév'iklones para introdudir en ellos las modificaciones que las cir-

cnnstanctns y los progresos analiticos puedan acomsejar, asi como
- deberdn igualmente tenerse en cuenta las.variaciones que en sus
Tespectivos. métodos de. andlisis de vinos puedan .introducir sueesi-

vamente los wses importadores de nuestros caldos.
Pundado en las anferiores consideraciones, y visto €l favorabie

informe emitido por la Junta Consultiva Agrondémica al trabajo de

{Qterencia,

" 8. M. el Rey (q. D. £.) se he servido disponer se apraeben los di-
ohog. dtodios de andlisis' de vinos formulados per lus Diveciores de
loa Betnslemes Agronomicas del Instituto  Agricols de Alfonso XI y

-EnoXogicandle Haro, Reus y Villafranca del Panadés, que s declaran

oficizles. ¥ «ligatorios para todos ios laboratorios agricoles depen-

- dientes de este-Ministerio, y que se publiquen en la Gécela de Ma-
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Wi eontiruscidn de esta Rea) orden, para conotimfento de agque-
os a quienes pueda interesar.

De Real orden Jo digo' a V. 1. para su chnecimiento y demits efec-
tow. Dios guarde a V. I. muchos aftos: Madrid, 14 de julio de 1013
Gasset.—Sr. Director general de Agricultura, Minas y Montes.

Métodos oficiales para el andlisis de los vinos, que se
declaran obligatotios paras todas los laboratorios de-
pendientas del Ministeric de Agricultura.

Instrucciones para la toma de muestras.

En la recogida de muestras de vino gue haga el personal técnico
agronémico, en la misma propiedad, para la determinaciom anual de

Ja caracteristica y composicion de los vinos de las diferentes locali-

dades comprendidas dentro de la esfera de accién de cada Estable-

cimiento deberan tenerse en cuenta las instrucciones siguiemtes:

a) Las muestras deben referirse a los distintos tipos de vinos que
en cada localidad se elaboren, bien pase el comumio interlor, bien
para la exportacion.

b) Las muestras deberdn ser tomadas de mmm que en lo po-

sible representen en su composicion, mas que el tipo medio, los ca-

808 extremos. . 4"‘»\
) Oada musstwm- deberd - Sir' die 9 ' NW0, cOMO MMIMO ( #E:‘
® Las bowllas debiovit: etiie PN#Ie 3’ perfectamente Hmplas, & ..

ser Ivadias 15egw Con ‘whe 'peqeeha cantidad del musmo vino de que (F

hisyan de Nenarse. = 1A
¢) Convendrs gue, Dara cila Muestra, s tomen lor sigulertes &, &

. datos: Uinv g

Naturaless de} smelol

Edad, situaclén y exposictdn @l vihiedo.

Varledades de vid cuyas uvas hayan entrado en la composicion
del mosto y su proporcién aproximada.

Cultivo, armado y poda de-la cepa.

Condiciones climatolégicas, espepetslmente durknte 12 vendimia.

Estado de madures y samidnd de) sruto.

Datos de produecion por: hiechdes.

-
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Correcciones que se hayan efectuado en los mostos de que procey
dan las muestras. c - ao et
Procedimicnto de vinificacion y. ?rat,amientos que se hayan efec-
tuado en los vinos hasta el momento de la recogida de las muesr
tras. . - . oy

Determinaciones que hay que efectuar.

* #n’ los ané.1151s de las mués’fras due se r#cojan, con el obJébo at

’ﬂegar a conocer la composiclfm y caracteristica de los- diferentes ti—

pos de vihos nacidnales, debersin “efectuarse, por 1o menos. las si-
guientes determinaciones:
Color. e . ny
Densidad. )
. Alcohol-por 100 de volumen. . » ;i o
- Extracto. seco oficial. ST ' . - n

Extracto seco a .100° ST P R Y
-.Acidez total,- . Lo Loy
Acidez volatil. S ; } K}
‘*Materias minerales. . L . .
Alcalinidad de las cenlzas..; . SR R R TT
Sulfatos. R
Materias reductoras. . oo
. Potasa . total.. - .. S

Acido tartrico total .

Entendiéndose que las cirucuynstancias-especiales de cada comarca
pueden -aconsejar a los laboratorips respectivos.ampliar las anterio-
res, determinaciones con aquellas .qug: pueden revestir importaneie
para fijar mejor la composicién y caracteristica de los diferentes' ti+4
pos de vinos y aun proceder a la vinificaciéon de uvas recogidas en la
propiedad por el personal de dichos Centros. N7 R

Las determinaciones numeéricas que deberdy efectuarse para com-
pletar dichos anélisis seran las siguientes: - : VRPN

,Alcohol en;petencia. ' . P g G Tty
Alcohiol total en peso. e f e T b
Acidez f1ja. : B e P A R
Extracto seco!oficigl slmazﬁcar, y e Tl oy mane T i Al
Resto de extracto seco oficial deducida 1a acidez uotal e

i

Resto de extracto seco oficial deduecfda:ia -acidez fija. - = -°°
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Extracto seco a 100" reducido. t

Relacion aleohol: extracto a 100

Suma alechol y acidez total.

Suma alcohol y acidez fija.

Relacion acido: aleohol (Halphen). U TR

Relacion alcohol: acidez fija Blaroz).. ... 0 0 o :

Relucion Roos. (- - e

Relacion cenizas: extracto seco oficial. IR

En los analisis que se hagan para investigar la -pureza .y natura-
lidad de los vinos seri indispensable efectuar las sigulemes determi-
naclones e investigaciones: - R R O R LR SR |
‘* Degustacién o cata,

Densidad. o : Ge o owl g T

Alcohol por 100 en volumen. EEES P TV

Extracto seco oficial. " ;

Acidez total. . o e . P "

Acldez volatil.

Materias minerales.

Sulfatos. R . .

Materias reductoras. o Y DS |

Acido sulfuroso, en los vln0s blancos

Materia. colorante, en los vinos tintos. S

Y los calculos o determinaciones ,nyméricas ya indicadas que 158
juzguen necesarias para formarse congepto de las.relaciones existen-
tes entre los diferentes.componentes . investigados, determinando si
estan comprendidos dentro de los limitgs obtenidos en -el estudip de
los vinos naturales de lu misma clase, afio y procedepeia. .- (IR

En estos .analisis debersin efectuarse también, y conforme. acon-
sejen los resultados dados por las determinaciopes anteriores, al obq
Jetivo inmediato del analisis u otras circunstancias las investiga«

ciones y determinaciones siguientes:- . .
: Potasa total. . EAE T J BTN
Acido tartrico total. T B A e TSR C g
. Acido lactico. ., "o . : Gl el ey S
Tanino y sustancias astrigentes. v
> Glicerina. . - S RO SRR co
Manita. P [T 7 SIS S PO |
W Nitrégenos ¢ . L T IR A £y TELAPRN AT 1 11 LU

‘wAlcalinidad : déslas-cenizasss -.ov & e b oY algaatisaier hiuo)
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Cloruros.

Fosfatos.

Cobre.

Materias minerales diversas.

Nitratos.

Sustanclas conservadoras a1éeio salicilico, 4oide beénzaico, fluo-
ruros, boratos, etc).

Sacarosa.

. Sefifncias’ ddulooramtes.

Gomas de dextrina ghocoss.

Y.todas aquellas que los resultados gue veayan obteniéndose acen-
sejen, deblendo efectuarse, ademas, cuando se juzgue conveniente, el
examen polarimétrico y el microscdpico.

Desde luego que en los andlisis que se practiquen én los vinos des-
tinados a la exportacién deberidn tenerse en ocuenta las determina-
clones y calculos que se exijan en los paises respectivos.

Examen previo.

Preparacion de la muestra.—Antes de proceder al anélisis quimico
debe tener lugar el examen organoléptico de la muestrs de vino pre-
sentada en el laboratorio.

81 el vino es turblo, se investigard la causa del enturblamiento,
y s& o Altrard luego bajo Altro cublerto, empleando materia filtrante
snpar g setar quimicamente sobre el vino.

Qosn dé tener que determinarse los nitratos se separard una parte
4l vinto turtio; que se dejard en este estado y que sSe reservara pars
dicha opereeitn,

Suando of vinoe sea reolén fermentado se le agitarda convenlente-
mente pare: siminer el-exvest’ de gax carbénico, que pudiera ser cau-
0 d6 ervor on clertas dsterminapiones.

Examen organoléptico—Por lo que respecta & la cata o degusta-
ciéon de la muestra a analizar, debe darsele gran impertancia, pues
reviste un interés capital, por las indicaciones valiosas gque propor-
clona, respecto a ls naturaleza y alteraciones que puede sufrir el
'lno. are -

Debe hacerse inmediatamente después de abierta la botella o el

belezo que contiene el caldo que se ¥a a catar.
Para degustar el vino se vierte en una copa, de forma variahie
(ordinariamente de forma c4liz), una percion de caldo, imprimiendo
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a la copa un ligero movimientoe cireulsar y de oscilanidn brusce alter-
nativamente para que el vino balke Ihs paredos devin COPR y ospoRn -
da el aroma o narix

Apreciando, =n primer término, Iz caida del caldo y su nasurale-
za, unida o discontinua, etc., y al trasiux ¢l ¢olor, brillsatex. y trans-
parencia del caldo examinado antes de aproximar la oepa o la nariz
para juzgar del aroms y caricter del vino gue st oata.

Las tazas llamadas de cata, ya de plata ¢ de metal piateado; son
muy recomendables para juzgar la diafznidad, limpidez y = capa e
color de los vinos.

Apreciados en 1a copa o en la taza de cata los datos que a vista
y oltato puedan darnos respecto del vino, se toma wn peqaefio-buwelve
de ¢aldo, que se mueve, haciéndole recorrer toda la Boom, retewién-
dolo un momento, el suficiente para saborear el vino, repitiendo ia
operaciom con un segundo buche de Mquido hasta fjar, por la sea-
sacion producida en las papilas de la punta y bordes de la lengwa,
base de ésta y mucosa de la boca y fosa nasal, el sabor y olor ca-
racteristico del vino catado.

E] resultado del examen organoléptico tgqus se referitd al coler,
limpidez, olor, sabor, etc., del vino) deberad ser indicadio en el bole-
tin de analisis.

Examen microscopico. — El resultado de la degustacion pedra
aconsejar la observacion microscopica de la muestra a analizar ¢ue
se realizara en el vino y en el depdsito que de él se obtenga por cen-
trifugacién o mediante veinticuatro horas de reposo.

En general, deberan ser examinados al microscoplo todos los vi-
nos turbios y los que a la degustacién denoten un estado de enfer-
medad, consigndndose en este caso en el boletin el resultado de la
observacion.

Meétodos oficiales de analisis.

1.—~DETERMINACION DEL PESO ESPECIFICO

Se determinara la densidad del vino con un picnéometro o con an
densimetro contrastado que aprecfe hasta la cuarta decimal, operan-
do siempre a 15" centigrados, para evitar las correcclones de tempe-
ratura.

En el coso de operarse con densimetros, éstos deberan ser com-
probados frecuente y rigurosamente ror medic del pienometro.
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4 Comee -picnometro se-empearan frasces tapados con tapon esme-
riladoy de; upg capacidad aprogimada.de 50 ¢. c.; el cucllo del frasco
deber4 tener seis centirnetros de longitud, con un diametro interjor
maximo Ge seis milimetros, y el trazo murcando la cabida debera
estar grabsdo prgximamente,.a la mitad del cuelio.
+ . Con el picnometro se operara del modo siguiente:

Después de estar perfectamiente limpio y seco, y haber estado en-
egerrado vacio dyrante ung medla hora dentro de la caja de la balan-
2a, 5¢ Nesars. -

Se le lenara en segulda con agua destilada hasta un poco mas del
wrazo, se le colocara en un bafio de agua exactamente a 15° en el
<ual deberd permanecer durante una media hora, pasada la cual se
le sacar4, cogiéndolo tan solo-de la partc superior vacia del cuello, y
por medio de pequehias bandas de papel-filiro se enrasara perfecta-
mente con el trazo al nivel dei agua, de tal modo, que el borde os-
cuyo de: menisco que forma el agua seix tangente al trazo del pic-
nometro.

8e secara luego, con pequelios pedazos de papel-flitro, el interior
libre del cuello, se le tapard, se secara el piendémetro exteriormente
y se le colocara durante media hora dentro de la caja de la balan-
za, pasada la cual se le pesara.

Se determinara tres veces consccutivas la cantidad de agua con-
tenida en el picnéometro y se tomara la media de las tres determi-
naciones.

Se vaciard. y secard el picnometro, se le lavara varias veces con el
vino a ensayar y se llenard luego con dicho vino, operando exacta-
mente del mismo modo que acabamos de indicar para la determina-
cién de la cantidad de agua, teniendo cuidado de que el enrase tenga
lugar en los dos casos a igual altura del cuello del frasco.

Hechas estas operaciones se determinarad el peso especifico por
medio de la formula siguiente:

e

o, — p

en 1a cual a es el peso del picnémetro lleng de agua hasta el trazo;
v es €l peso del picnometro lleno de vino hasta el trazo, v p es el
peso del picnémetro vacio.

Claro estd que, en la férmula anterior, el denominador, que no es
atra. cosa que el peso del agua contenida en el picndémetro hasta el
trazo, es exactamente el mismo para todas las determinaciones que
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se’ h‘aéan cc;'n el misino aparato; pero de todos modos cor'rvendra.'de~3
terminar de nuevo, de tiempo en tiempo, el peso del piecnotmetro va- ‘i
cloy el del que tiene lleno de agua hasta, el trazo, pues estos dos De— :
sgs pucden ir sensiblemente variando ¢on el tiempo y el uso.

La formula anterior se simplifica mucho empleando picnOmetros
que, llencs hasta el trazo, contengan exactamente 50 gramos de agua,‘, '

pues en este caso la formula queda reducida a la siguiente:

D - 002 (v — p.

Para calibrar el picnémetrc de modo que tenga ‘dicha cabida se
procede del medo siguiente: ]

Se pesa el picnometro limpio, seco ¥y vacio: se pesan dentro, exac- :
tamente, 50 gramos de agua destilada, y =e colpca luego el apagato’
en un ba .ﬁo de agua a 15° centigrados durante una hera. al cabo de'
cuyo tiempo se graba en el cuelle del aparato un trazo que marque el
nivel que alcance el liquido. ‘ g

Esta operacién de calibrado del picnometro debe ser efectuada en ! -
¢l mismo laboratorio. .

La exactitud de lus determinaciones que se hagan con el picn(’)— L
metro depende especialmente del cuidado que se ponga en la nivelay y
cion de los liquidos y de la observacion exacta de la temperatursa. \

Cuando las condiciones en que se opere hagan que la tempenatura
cambie facilmente debera hacerse una nivelacion o enrase doble,
para lo cual se introducira de nuevo el picnémetro ya enrasado en el
agua a 15°, y se observara al cabo de un cierto tiempo si el nivel per-
siste exactaamente en el trazo.

En los meses de verano, especialmente, serd preciso emplear reci-
pientes que contengan gran cantidad de agua, con el objeto de que
se conserve su temperatura més laigo espacio de tiempo.

El valor de la densidad a 15 debe ser expresado en el boletin con
cuatro cifras decimales.

En las mistelas, mostos concentrados y vinos de licor, la densidad
reviste una gran importancia comercial y suele expresarse en gra-

dos Baumé, constituyendo 10s que se denominan grados de dulce o
de licor.

i

Su determinacion se efectuara a. 15 centigrados, operando del
modo que se acaba de indicar, y del valor encontradc para e] peso

especifico se pasarda al grado Baumé correspondiente. por medio de
la siguiente tabla:




Tabla | de correspondencia entre las densidades y los grados Baumd.

Grado | Grado Grado | Grado | Grado

Densidad Baumé “ Densidad Baumé n Densidad B ¢ ] Densidad B é l Densidad B ¢  Densidad

1,001 0,16 | 1,033 4,02 . 1,005 ' 8,75 I 1,007 ‘ 12,75 1,129 l 16,5 '! 1,160 199
1,002 0,33 | 1,034 475 1,066 | 887 1,098 12,87 L130 | 166 . tlel | 200
1,003 050 1,03 4,87 1,067 9,00 I 1,009 1300 ! 131 ¢ 167 i 4,162 1 2001
1,004 0,02 | 1,036 500 1,068 9,12 1,100 13,12 1| 1,132 168 | 1,063 | 202
1,005 075 | 1,037 512 1 1,009 9,25 Lion 1325 L1330 169 I 1164 204
1,006 087 | 1,038 525 | 1,070 9,37 L2 . 1337 4 1,138 170 I‘ 1,165 20,5
1,007 1,00 & 1,039 537 | 1,071 9,50 1,103 | 1350 | 1,1B 171§ 1,166 20,0
1,008 1,16 | 1,040 550 | 1,072 9,62 1,104 | 1360 4 1,1% 17,2 | L167 20,7
1,009 1,33 1,041 506 & 1,073 9,75 ' 1,105 13,70 1,137 174 | 1,168 20,8
1,010 1,50 | 1,042 5,83 i 1,074 987 | 1,106 13,80 1,138 175 L 1,169 20,9
1,011 1,62 1,043 600 | 1,075 10,00 1,107 13,90 1,139 | 176 ¢ 1170 21,0
1,012 1,75 1,044 612 ¢ 1076 | 10,12 1,108 14,00 1,140 | 17,7 7 1,180 22,0
1,013 1,87 & 1,045 6,25 1,077 10,25 1,109 14,12 L1441 ! 178 ¢ 1,190 23,0
1,014 2,00 1 1,046 6,37 1,078 1037 | 1,110 14,25 L1420 179 ' 1,19y 24,0
1,015 2,12 1,047 6,50 1,079 1050 || 1,111 1437 ¢ 1,143 ¢ 180 1,210 25,0
1,016 225 - 1,048 6,62 1,080 10,62 | 1,112 1450 I Lla4 18] 1,221 260
1,017 237 4 1,049 6,75 1,081 1075 | 1,113 1462 | 1,145 182 ERE)) 97,0
1,018 250 b 1,050 6,87 1,082 10,87 | 1,114 1475 | 1,146 184 | 1,249 98,0
1,019 2,66 1 1,051 7,00 1,083 11,00 1,115 14,87 | 1,141 185 | 1252 29,0
1,020 2,83 1,052 7,12 1,084 11,12 1,116 15,00 ﬁ 1,148 186 || 1262 300
1,021 3,00 1,053 7,25 1,085 11,25 1,117 15,10 | 1,149 18,7 1,275 31,0
1,022 3,12 1,054 737 1 1,086 11,37 1,118 1520 | 1,150 188 1,286 32,0
1,023 3,25 1,055 7,50 1,087 11,50 1,119 1530 | 1,151 189 ' 1909 33,0
1,024 3,37 1,056 7,62 1,088 ' 11,62 1,120 | 1540 | 1,152 190 | 1,300 34,0
1,025 3,50 1,057 7,75 1,080 14,75 [ 1121 1550 | 1,153 191 1320 :
1,026 3,66 1,058 7,87 1,000 11,87 1,122 15,62 1,154 192 | 137

1,027 3,83 1,059 8,00 1,001 12,00 1,123 1575 | 1,15% 194 [ 1345

1,028 4,00 H 1,060 8,12 1,092 12,12 1,124 1587 | 1,156 195 1357

1,020 4,12 1 1,001 8,25 1,003 1225 1 1125 - 1600 ¢ L1537 196 | 1379

1,030 ¢ 425 1,062 837 | 1,004 1237 ¢ 1,126 16,12 1,158 197 ' j'383

1,031 1 437 | 1,063 850 | 1,005 1250 © 1,127 1 1625 L1589 198 | 1453

1,032 | 450 [’ 1,064 8,62 t 1,006 12,02 | 1,128 ' 16,37 i .'L ll -

i ; i ] i | I
_ — ey oy vy Y




En .0s beletines correspondientes a los andlisis en que se solicite
¢l grado de licor se consignara la densidad a 15°, determinada como
queda aichu y expresada con cuatro decimales, y luego se expresara
con la dengminacion de «grado Baumé, o de licor correspondiente
a la densidads, el gque resulte de la tabla anterior. Este grado Baumé
so consignara con dos decimales, empleando la cifra o 6 1a 5 para 1as
centésimas, segun que las centésimas indicadas en la tabla sean infe-
riores a 5, o sean iguzles o superiores a 5. Por eiemplo: 1.» Densidad

1,087 grado Baumé correspondiente — 8,0. 2. Densidad = 1,071,
grado Baumé correspondiente — 9,5. 3. Densidad = 1,072, grado
Baumé correspondiente — 9,6. Densidad = 1,082, grado Baumé co-
rrespondiente — 10.85.

II.—DETERMINACION DEL ALCOHOL

Se verificara por el método de destilacién, valiéndose de aparatos
cuya caldera sea capaz para operar con 400 c. ¢. En un balén de cue-
llo estrecho se mediran exactamente 200 ¢. ¢. del vino a destilar, a
la tempcratura de 15° centigrados; se verteran en la caldera del apa-
rate destilatorio, que estara unida a un refrigerante; se lavard el
baldon con una pequefia cantidad de agua destilada, que se vertera
también en la caldera. La refrigeracién se conducira de tal manera
que el liguido destilado y condensado mane a una temperatura la mas
proxima posible a 15°. Se detendra la destilaciéon cuando se hayan re-
cogido algo mas de los dos tercios del volumen del liqguido sometido
a la destilacién (unos 150 e¢. ¢.), se completard su volumen, exacta-
mente a 200 c. ¢. y a 15° de temperatura, con agua destilada; se uni-
formara perfectamente el liquido por la agitaciér (estando tapada
la proneta con la palma de la mano) y se determinara el grado alco-
holice por medio de un alcohometro rigurosamente contrastado vy
dividido en décimas de grado, separadas lo necesario para que pueda
verificarse la lectura con un error menor de media décima, La lectura
debera hacerse en la parte inferior del menisco que se forma en el
vastago del alcohometro. Operando a 15° exactamente, como queda
indicado, no hay necesidad de efectuar correccion alguna de tempe-
ratura, expuesta siempre a errores; pero en aguellos casos en que,
por circunstancias especiales, no fuese posible operar a 15°, se debe-
ri procurar aproximarse 3 ellos tanto como sea posible, y, de todas
maneras, la totalizacion de los 200 c. c. en que se verifique la gradua-

2



= 18 =

cion debera efectuarse a la misma temperatura exactamente a que se
encontrasen y se hayan medido los 200 c¢. ¢. de vino vertidos en la
caldera para su destilacion.

Los alcohdometros deberan ser comprobados frecuente v rigurosa-
mente en los laboratorios por medio del picnémetro.

En los vinos poco alcoholicos, si se dispone de suficiente cantidad
de liquido, es mejor operar con 400 c. ¢. de vino, recogiendo aproxi-
madamente 200 de destilado y completando exactamente con agua
destilada este volumen.

En este casc habra necesidad de dividir por 2 1a indicacion del
alcohometro.

En cambio, en ¢l caso de un liguido muy alcoholice, se vierten en
la caldera 160 c. c. de dicho liguido, se afiaden 200 c. ¢. de agua des-
tilada, se recogen 200 de destilado y se multiplica por 2 e} resultado
de la graduacion alcohométrica.

Conviene en gran manera (especialmente en el caso de vinos
muy alcoholicos) evitar cuidadosamente en la destilacion toda pérdi-
da de alcohol, a cuyo efecto el tubo de salida del serpentin o refrige-
rante se adicionard, por medio de un tubo de caucho, con un tubo de
vidrio que desciende hasta el fondo del balén en que Se vaya rcco-
giendo el liguido destilado, debiendo tenerse muy presente gque es
preciso retirar el balén antes de apagar el mechero de calefaccion,
para evitar el retroceso hacia la caldera y por aspiracion del liguido
destilado.

Cuando la acidez volatil del vino, calculada en acido acético, sea
superior a dos gramos por litro, o cuando a la degustacion dencte
dicho vino un estado de enfermedad, una vez medido, debera ser
exactamente neutralizado por medic de la sosa o de la magnesia
ciustica antes de ser sometido a la destilacién; en este caso puede
anadirse, ademas, un poco de polvo de piedra pémez.

Los alcohémetros (v en general todos los densimetros: deberan
ser sumergidos en los liquidos que se han de pesar, estando dichos
aparatos bien secos y en un estadp de limpieza extremadamente
irrgprochable, evitando de un modo muy especial engrasarios con las
manos,

El grado alcohdlico se expresara en los boletines en volumen por
100, con una decimal,

No obstante, cuando las graduaciones alcohdlicas se hagan a pe-
ticién del publico, para que surtan efecto en las transacciones co-



merciales, se podra expresar con dos decimales gi estug resultan del
calculo o como resultado de la media de las graduvaciones ¢ue hayan
podido efectuarse por via comprobatoria.

Cuando se disponga de poca cantidad de liguitae puede determi-
narss también el grado alcoholico del vino por vin picnométrica,
riocediendo de la manera siguiente:

Se miden 100 ¢. ¢. a 15 de tempsratura y se destiian aproxima-
damente dos terceras partes; se completa el vciumen del destilado
hasta 100 c. ¢. por medio del agua destilada a2 15, y luego, por me-
dio del picndémetro. se averigua la densidad a 15 de) liquido asi am-
piiado, deduciéndose, por ultime., de esta densidad e} graoo alco-
holico del liquido por medio de la siguiente tabiu.



Tabia i1 de correspondencia entre las densidades de

- 1 | i iy
i coho i nsidad | cahol i asidad Alcohol || Densidad |  Alcchol
DC(;':‘:*:T‘ ﬁrl.r I.UL; : Dcdc ;{1 ¢ ﬁ({' ::Y; "l Ded:— la !, por 100 "J de la 1 por 100
mezela i envolumen | mezcla en volumen ]‘ mezcla | en volumen 1: mezcla en volumen
\ ] 1 R
| i §

1,0000 000 | 0904 340 09598 | 7,34 09847 | 1108
01,9999 007 | 3 330 b 7o 142 0 [ 11,77
3 013 7 04 vl 3 11,80
7 020 | H 371 y o 7,58 4 11,95
t 0,27 3 378 Loy 1,60 3 12,05
5 0,43 4 385 ST 2 12,14
4 0,40 3 303 b 200 78 | 1 12,23
3 0,47 2 L0 plo7e0 0 12,32
2 033 1 o7 0 799 . 09839 12,41
: ony | 0 014 00889 307 8 12,50
2 0,07 0,9939 422 ’ 8 1 815 70123y
0,9989 0,73 3 129 | 7823 o 1209
3 0,80 T 436 ’x o 831 5 12,78
7 0,87 6 445 0 3 , 8,40 1 4 12,88
6 0,93 5 451 4 8,48 3 12,97
5 109 4 4,58 boloo8ah | 2 13,06
B L7 | 3 3,93 2 ;4,(7,4 ! (1) 112;2

i 14| 2 73 T R S T .
2 1123) 1 180 0 ‘ 3,81 00820 1 1334
[ 0 IRV ST R B S S | 13,44
0 1,34 0,99249 £95 S I KV R 7 13,53
0,9979 1 1,41 3 503 70 90 “ 6 13,03
3 | 148 7 510 0 1 9,15 ) 50 1372
7 (>4 R 3 9,23 4 13,82
o 1ol 3 325 1 9,32 | 3 13,01
50 Lod { 3,33 3 9,40 2 0 1401
T 6 ; 5,40 LI SR . 14,'1)0
3o 132 2 5 ! woT 0 14,;(»
2 1,28 1 5% 0 0,00 049819 14,20
! F05 0 . A6 1 uYsw 9,74 1 8 | 1439
0 2,02 0,919 5700 | 8 9,83 70 1448
0,996Y 2,09 3 5,18 5 7 9,91 o1 12:
g 210 7 . 880 | 6 10,00 500 1408
7 2,23 6 1595 | 3 10,09 1o 4T
0 2,30 3 00t | 1 1047 3o 1487
5 237 ' 600 |l 3 10,20 " 2 1
1 244 | 3 6,16 | 2 10,35 | L1507
3 251 2 021 | L W43 0] 1510
2 2,58 1 0,32 0 10,52 0,0800 1520
1 2,69 0 0,40 } 0,9859 1001 | 8 1 1530
0 2,72 09009 647 8 10,70 ( T, 154
0,9959 2,79 8 655 7 10,79 6 1555
8 2,80 T 6,03 0 10,88 1: 5o 15,08
7 2,93 0 07t | 3 1090 | 4 15,75
0 Lo | 5 070 | 4 1, 5198
B 3,07 g 0,86 | 3 40 20 15,95
4 3,14 3 0,04 2 2 L. 16,04
3 3,21 2 7,02 1 1,52 0 110,14
2 3,28 1 710 0 L4l 09799 | 1624
| 3,39 0o 7,18 {l 0,934 11,50 “ 8 ’ 16,34
0 3,42 0,9849 T2 8 159 7T 1 16,4




una mezcla de alcohol y agua y su riqueza alcohblicq

Densidad

de la
mezcla

Jo

0,9796

0,078

0,977
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10,976
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N3
~1
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0,975
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Alcohel
por 100

en volumen

16,54
16,04
10,74
16,84
16,94
17,04
17,14
17,24
17,34
17,44
17,54
17,64
17,74
17,84
17,04
18,04
18,14
18,24
18,34
18,44
18,54
18,64
18,74
18,84
18,04
19,04
19,14
19,24
10,34
19,44
19,55
19,065
19,75
19,85
19,95
20,05
20,15
20,25
20,35
20,45
20,55
20,65
20,75
20,86
20,96
21,00
21,16
21,26
21,36
21,40
21,56

l
l

|

Densidad i Densidad I Alcovhol " Densidad
de la por J00 | dela | por 100 de fa
mezcla en volumen " mezcla i en volumen ;‘ mezcia
| (

L 00745 21,06 0U604 | 2659 0,0643
1 4 21,76 300 2009 2
3 21,86 2 1 2678 1

2 21,96 t 2687 0

1 22,06 0 . 2690 1 04639

0 22,16 | 0,689 2705 | 8
0,9734 22,26 3 2714 | 7
8 22,35 7 27,24 )

7 22,45 6, 27,33 "n

6 22,55 | 5 1 2742 4

5 22,65 | 4 27,51 3

4 22,75 3 27,60 2

3 22,85 2 27,69 1

2 22,95 | 1 27,78 S0

1 23,05 | 0 27,87 0,9629

0 23,14 0,0679 27,96 8
0,9729 23,24 . 3 28,05 7
8 23,34 7 28,14 6

7 23,44 | 6o 2823 5

6 2354 5 2832 | 4

5 2363 | 4 2841 | 3

4 23,73 3 28,50 | 2

3 23,83 2 28,50 1

2 23,073 1 2807 0

1 24,02 0 28,76 0,9619

0 24,12 10,9609 28,85 8
0,9719 24,22 | 8 28,94 7
8 24,32 7 29,03 6

7 24,41 6 29,11 5

6 24,51 3 20,20 4

5 24,60 4 29,29 3

4 24,70 3 29,38 2

3 2480 2 20,46 1

2 24,89 ‘ 1 20,55 .0

1 24,99 ] 29,64 0,9609

0 2508 | 09659 29,72 8
0,9709 25,18 | 8 29,81 7
8 25,27 7 20,89 6

7 25,37 oL 2903 b 5

6 25,47 A0 3006 4

5 2556 4 30,15 3

4 26,60 | 3 30,23 2

3 25,75 ! 2 30,32 1

2 25,84 1 3040 0

1 2504 0 1 3049 0,4%90

0 26,03 ¢ 09049 30,57 80
0,699 26,13 || 8 30,66 70
8 26,22 ! 7 30,74 60

7 26,31 ! 6 30,82 50

6 20,41 5 13001 40

5 26,50 403099 30

po—

i
Alcohol

sam

Alcchol
por 100
en volumen

31,07
3116
31,24
3132
3141
31,49
31,57
31,65
31,73
31,81
31,89
31,98
32,06
32,14
32,22
32,30
39,38
32,46
32,54
5260
32,70
32,78"
42,85



Densidad

Aleohol

Densidad

Alcohol

Densidad

Alcohol

de la por 100 ) de la por 100 de ia por 100
mezcia ¢n volumen ; mezcla # en volumen mezcla en volumen

(,9520 4,00 , 08090 66,43 I 0,8460 86.30
10 10,70 || 30 66,87 | 50) 86,63

00 4133 | 70 1 67129 J}f 0 80,95
0,9490 41,95 | 60 1 07,70 | 3001 87,27
80 42,5 | %, o812 | 20 87,60

70 317 | 0 1+ 6853 | 10 87,02

60 43,77 ! 300 080+ | 0o 88,23

50 43 20 1 o934 | 08300 | 8855

40 4493 | 10 697 80 88,86

30 45,50 0y 70,16 | 70 89,18

20 46,07 0830 7056 | 60 89,48

10 46,63 0| 7090 ! 0o 89w

00 ATIB 0 | TL36 | 0 90,09
0,9390 7,72 00 , 7,76 | 30 90,40
80 4826 | 30 0 71215 | 20 90,70
70 48,80 0 7 725 | 10 90,99

60 49,33 30 7204 | 00 01,29

50 4085 20 l 7333 | 08200 01,58

40 5037 O AV 80 91,87

30 0,88 | 00 1 Ten 70 92,15

20 ni3e ) 08790 | a4 ] 60 1 02,44

10 51,80 80 [ 7488 | 0 1 021

00 52,30 | 70 7 7520 | 40 93,00
0,9290 52,89 60 75,64 i 30 03,28
80 53,39 50 76,02 | 20 | 935

70 388 10 7640 | 10 | o3m

60 S 30 ! 7678 | 00 | 04,00

50 484 20 | 75 | 08190 | 043

40 %32 10 I 7753 80 | 94,61

30 53,80 | 00 ¢ 7700 | 0 | 94,87

20 56,27 10,8690 l 7827 o0 95,13

10 56,74 | 80 78,4 |l 30 95,38

00 W21 70 t 79,00 40 95,63
0,9190 n7T6T | o0 | 7937 30 03,88
80 3,135 AT 79,75 200 U 9o,

70 "854 i W0 8oun W 37

60 50,05 | 30 80,45 o | o6

30 RO,50 20 80,81 0810 1 96,85

10 59,95 10 8117 | 80 97,08

30 00,40 0w | st 70 9731

20 00,84 0,89 8187 00 97,54

10 61,20 80 32,23 50 97,76

00 61,73 70 ' 32,57 40 97,99
0,9090 62,17 60 82,06 30 08,20
80 62,61 30 83,27 20 08,42

70 63,04 40 83,61 10 98,63

60 03,47 30 83,96 00 48,84

50 6301 | 20 84,30 ¢ 07990 | 99,08

40 6434 | 10 84,04 | 80 | 9926

30 64,70 | 00 8407 || 70 | 99,46

20 65,19 0,8400 8531 | 60 99,66

10 6561 I 80 83,04 | 30 99,86

00 00,03 70 7| 12 100,00

|
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IIX.—-DETERMINACION DEL EXTRACTO SECO

Método oyicial.—Esta determinacion se efectuara por el método
indirecto, valiéndose de la férmula siguiente:

D= (D + 1H—D

en la cual, D representa la densidad del vino determinada. como ya
se ha indicado; D’, el peso especifico o densidad del destilado alcoho-
lico, y D", el peso especifico o densidad de la solucién de extracto.

El valor de I’ se deducird, una vez conocido e} grado alcohdlico
del vino, de la tabla anterior IT, y si dicho grado se determiné por via
picnométrica, la densidad dada por el picnometro es precisamente el
valor de D’.

Una vez calculado nor esta formula el valor de D”, se deducira de
€l 'a riqueza extractiva del vino por medio de la siguiente tabla III
de Ackermann.

Como comprobacioén, debera determinarse rcon el densimetro o con
el picnémetroy, con cuatro decimales también, la densidad de] vino
desalcoholizado, nara lo cual podra aprovecharse el residuo que que-
da en la caldera del alambique después de la destilacién, y restable-
cer el volumen primitivo a la temperatura de 15°, con agua destilada.

El peso especifico que se obtenga de esta manera no deberi dife-
renciarse en mas de dos unidades de la cuarta cifra decimal del va-
lor de D”, abtenido por la férmula anterior; de ser mayor la diferen-
cla, deberan repetirse lag overaciones destilatorias y densimétricas.

La riqueza extractiva de los vinos deberd consignarse en los bole-
tines con una decimal,

Para la determinacién del extracto seco, nor este método, el vino
no debe haber sido neutralizado.

Caso de haberlo sidg para la determinacion del grado alcoholico,
conforme se indicod, se debera efectuar una destilacidén especial y sin
neutralizacion para la determinacidon indirecta que se acaba de indi-
car del extracto seco.
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Tabla lil para el céiculo del %ncto seco‘.;d{o los vinos

'E Densidad : “ Densidad |

! { i ;
Densidad | Densidad | 1‘ Densidad " Densidad ’ D epsidad ;
de la Extracto || de la ! Extracte || de la Extracto ‘I de la Extracto i de la ‘ Extracto || de la Extracto i de la Eaxtracto
solucion seco solucién ! seco |I solueidn seco solucién seco i solucion | seco ;. sotucion seco i soluciun seco
de en gramos .| de i en gramos | de en gramos i de | en gramos . de . en gramos .. de en gramoa | e en gramaos
extracto por litro ; extracto : por litro ! extracto | por litro ;V extracto ] por litre extracto | por litre Y extracto | por litro extracto por litro
100001 96 ‘1 1,0071 . 17,0 | 10101 o242 10131 3140 10161 386 10101 | 458 ¢ 10221 | 530
41, 98 | 720 173 1020 285 132 317 192 380 ¢ 162 et 22 533
42 7 10,1 731 175 103 247 1331 31,9 163 391 ¢ 193 46,3 223 33,5
43 103 | T4 l 178 | 104 1 230 1341 322 164 0 394 1 1041 406 ¢ 224 | 533
44 " 10,6 750 180 105 23,2 135 324 165 | 39,6 195 46,8 ¢ 225 34,0
451 108 76| 182 | 106 234 ¢+ 136 326+ leo | 398 1 196 | 470y 220 | 42
1 1o 7 185 | 17| 27 0 137 320 0 je7 . 401 197 | 473 % 27| 545
47, 113 f 78 \ 18,7 ¢ 108 259 138 1 331+ 168 1 40,3 198 475 228 34,7
48 | 115 79 | 19,0 109 26,2 139 1 334 169 ' 40,6 - 199 17,8 229 35,0
90 118 8 1921 110! 254 140} 336 170 408 200 | 480 . 230 | 532
50 ¢ 12,0 81 | 19,4 111 266 41 | 338 4 171 41,0 201 18,2 231 55,4
51 12,2 82 19,7 © 112 2609 142+ 34,0 172 41,3 202 48,5 232 33,7
32 125 83 199 113 271 | 1431 343 ¢ 173 1 415 203 48,7 233 iRt
3127 84 202 14 | 274 L 1430 346 . 174} 418 201 | 490 334 62
54 13,0 ! 8 ¢+ 204 . 115 I 27,6 145 1 34,8 175 1 420 205 49,2 R L) 56,4
35 13.2 8 206 . 1161 278 | 146, 30 ¢ 176 | 422 206 | 494 20 | 36,0
5% | 134 § 209 117 280 | 147 B3 L oq77 | 425 1 207 497 27| 569
57 13,7 | 88 ' 21,1 118 28,3 148 ¢+ 355 & 178 42,7 208 49,9 238 57,1
58 139 | 89 21,4 119 28,6 149 33,8 179+ 43,0 209 50,2 239 37,4
59 142 - Q)+ 21,6 123 28,8 150 36,0 & 180 1 43,2 210 0,4 ¢ 240 57,6
60 14,4 91 | 21,8 ¢ 121 29,0 151+ 30,2 181 43,4 | 211 50,6 241 37,8
61 14,6 02 221 122 20,3 152 305 F 182 437 ¢ 212 5,9 1 242 38,1
62 149 | 93, 223 - 123 | 295 1530 367 0 183 439 , 213 ] AL1 . 243 | 383
63 1 151 | 94 1 226 124 | 298 154 1 370 . 184 442 214 s4 5 243 | 386
641 154 | 95| 228 . 125 309 155 372 | 185 444 . 215 516 . 245| 388
65 156 | 951 230 120 322 15 | 374 186, 446 . 216| 318 26| 390
06 | 15,8 ‘, 97 23,3 127 30,5 157 37,7 187 | 44,9 | 217 52,1 1‘ 247 54,73
67 | 16,1 | 98 235 128 30,7 158 37,9 188 1 43,1 ! 218 52,3 ¢ 248 39,5
68 1631 00| 238 i 129 310 159 | 382 189 . 454 219 526 210 998
60 | 166 | 100, 240 . 130 312 160 | 384 190, 456 | 20| 280 230| 600
01 168 “ \ ; |
lA ,;I B i o Ii o | s W,h - o 7”[ o o




Método a 100".—En los analisis de vinos que se hagan para e] es-
tudio de su composicion y caracteristica anual, deberd determinar-
se también, conforme se ha indicado anteriormente, su rigueza ex-
tractiva por ¢l método dencminado a 1007, pues partiendo de su va-
lor deben establecerse algunas relaciones que se emplean en varias
naciones impcrtadoras de los vinos espaioles, y conviene llegar a fijar
los limites entre que oscilan, en los vinos de nuestro pais, los valores
de dichas relaciones.

El extracto seco a 100’ se determina vertiendo 20 ¢. ¢. de vino, me-
didos con una pipeta graduada entre dos trazos, en una capsula de
platino ¢e forma cilindrica y de fondo vlano de 55 mm. de didmetro
y 25 mm. de altura. Siendo muy esencial que la capsula sea de fondo
plano, debe tenerse la precaucién, al limpiarlas y secarlas, de apoyar

dicho fondo sobre una superficie plana y resistente.
Dicha cipsula de platino se coloca sobre un bafio maria, cuya cu-

bierta superior esté perfectamente hcrizontal y provista de orificlos
circulares de 50 mm. de didmetro, es decir, cinco menos que el de las
capsulas. Estas deben colocarse de modo que obstruyan dichos orifi-
cios, sirviendo como de tapadera de los mismos, y aguellos corificios o
aberturas que no sean utilizados deberan ser cerrados por medio de

sus tapaderas especiales.
El baiic maria debe ser de nivel constante y el escaps de] vapor de

agua tener lugar por la juntura de la cubierta, si ésta ng estd unida al
bafio, 0 bien por medio de un tubo de desprendimiento estrecho y lar- . »
go, fijado en el centro de la cubierta, si esta unido a! bafio maria, for-,;f‘" ‘ v

3
del agua del bafio-maria debe ser de cinco a seis centimetros, Al colo- “*/f"} M
car la capsula el agua del bafio maria debe estar ya en cbullicién, y

ésta debe mantenerse durante seis horas consecutivas al cabo de

cuyo tiempo se retira la capsula, se seca rapida y esmeradamente su

fondo, se deja enfriar bajo un desecador y se pesa. Del pesp encon-

trado se deduce el de la cdpsula, se multinlica por 50 e] resultado, y

la cifra cbten’da representa, en gramos, el peso del extracto seco a

100° por litro de vino.

Para la determinacién del extracto seco por este método pueden
emplearse, en vez de cdpsulas de platino, lag de cuarzo fundido y
transparente, cuyas dimensiones interiores sean las que se han indi-
cado para las de piatino.
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IV.—~DETERMINACION DE LA ACIDEZ TOTAL

Se toman 10 c. ¢. de vino nor medip de una pipeta y se echan en
un vaso de fondo nlano. Se calienta hasta que comienza la ebullicién,
con el objeto de desaloiar el anhidrido carbonico, y se deja enfriar. Se
afiaden cinco o seis gotas de una solucién alcohdlica de fenolftalefna.
Se toma una bureta dividida hasta décimas de centimetro cubico; se
lava primero con agua destilada, y luego, vor dos veces, por 10 menos,
con la solucion decirormal de sosa que luego se va a emplear, haclen-
do que los liquides de locién salgan por la extremidad afilada de la
bureta. Luego se llena la bureta algo mdas arriba del cero con la solu-
cion decinormal de sosa, se abre rapidamente la ninza de la bureta, al
objeto de que el tubo de salida esté completamente lleno de liquido, sin
que quede burbuja de aire; luego sc enrasa el liqguide con el cero de 1a
bureta. Se coloca el vaso que conticne el vino debajo de la bureta y
encima de un pape! blanco y se le va afiadiendo gota a gota 1a sosa
fijandose en la variacién de color que va experimentando el vino, y,
cuando este color sea el verde oscuro, entonces se afiade una gota mas
de la solucion alcalina, y con una varilla se procede al togue del vino
con un papel de tornasol sensible; si se vuelve rojo se afade otra
gota, y asi se sigue hasta que el papel no varife de color, lo que nos in-
dicara que los acidos del ving estdn completamente neutralizados. Se
lee el numero de centiimetros cubicos de sosa emvnleados, log cuales,
multiplicados por 049, nos darén la acidez total por litro de vino en
acido sulfdrico. Si en vez de expresar la acidez total en acido sulfu-
rico interesa expresarla en Acido tartrico, se emplears el coeficiente
0,75 en vez del 0,49,

Si el vinp es blanco, se procedera de igual manera; solamente que
no habra necesidad de proceder al toque, sino que se ird afiadiendo
el liquido alealino hasta que se obtenga 21 color rosa persistente, Con
el numero de centimetros cubicos empleados se operard como en el
casp anterior,

Para pasar de la acidez total expresada en acido sulfarico a la
acidez total expresada en acido tartrico bastara multinlicar la pri-
mera por el coeficiente 1,53,

La acidez total se expresard en los boletines en 4cido sulfurico y
en acido tartrico con una cifra decimal,

La tabla que sigue da directamente !a acidez en sulfurico, en tar-
trico ¥ en acético, segun el nimero de centimetros cibices v décimas
de centimetro ciubico de sosa N/10 empleados desde un centimetro
cubico hasta 10 ¢. ¢



Tabla IV, que da la acidez por litro en Acidos sulfdrico, tértrico y acético, segin el nimero de centimetros
clibicos de sosa N/10 empleados, operando scbre 10 centimetrcs cubicos de vino

| m
Sml NJIIO firamos por litro de arider | Sm' Nﬁm Gramos por litre de acidez Sosa‘ N;"W Gramos por litra de acidez l! Soul N;W Gramos por litro de aridez
- En sul-  En tar- E En - En sul- | En tér- ! En ’} - En sul- | En tar- En | - En sul- | En tar- ] En
Cm? firico J trico iacético i om? farico trico iacético l‘; om? firrico ; trico | acético {I Cm? furico trico §acéticu
! [ ! t ‘ i !
: i | ‘ | | :
01 ]0049 ’ 0075 006 | 26 1274[1050] 150 © 5,1 2409|3825 | 306 1 7.6 | 3724 5700 430
0,2 0,008 - 0,150 0,12 2,7 1,323 1 2,025 | 1,62 5,2 2,548 | 3,900 , 3.12 7.7 3773 5775 4,62
0,3 0,147 0,225 0,18 | 28 1,372 1 2,100 ) 1,68 3.3 2597 1 3975, 3,18 7.8 3,822 1 585 0 1.03
0,4 0,196 , 0,300 ; 0,24 | 2,9 1,421 | 2,175 1,74 | 5.4 2,646 1 4030 ; 3,24 ¢ 79 3.871 5925 474
0,5 (02450375 . 0,30 30 1470 | 2250 1,80 1 55 2,695 | 4,123, 3,30 80 | 3920 | 6,000 4.80
06 |0201 0450 036 | 3 1519 12325 ] 1,80 56 2,744 | 4200 | 3,36 81 3969|6075 | 4.86
07 03430525 042 32 [1568 2400 | 102, 57 |2793|4275| 342 82 [ 40186150 | 442
03 03920600 048 | 33 1617 12475 | 108 © 58 2,842 | 4.350 | 3,48 83 ] 4067 | 6225 493
09 | 0441 {0675 054 . 3,4 1,666 | 2,550 | 2,04 59 2,801 | 4.425 | 3,54 84 | 4116, 6300 5.04
10 {0490 0750 060 i 35 1715 12,625 | 2,10 6,0 2040 { 4500 | 360 1 85 | 4163|6375 5.10
1,1 0,539 1 0,825 | 0,65 ¢ 3,6 1764 | 2,700 | 2,16 6,1 2089 | 4575 366 . 86 | 4214 6430 5.0
1,2 0,588 | 0,900 | 0,72 : 3,7 181312775 2,22 0,2 3,038 1 4650 | 3,72 8,7 1263 1 0525 1 5,22
1,3 0,637 10,975 ; 0,78 & 3,8 1,862 12,850 ) 2,28 . 0,3 3.087 ; 4725 1 3,78 8.8 4312 | 6.600 : 5,28
L4 | 0680 1,050 | 0,84 | 39 1011 2,925 | 2,34 6.4 3,136 | 4.800 1 3,84 89 | 4301 | 6.675 ! 534
15 1073511125090 1 40 [ 1.960 3,000 | 2,40 0,5 | 3,185 | 4875 | 390 0.0 | 441016750 1 5,40
16 |0784 112001096 | - 41 2,000 13075 246 6.6 3234 | 4950 | 3,96 ol | 4450 16825 546
1,7 0,833 (1275, 1,02 | 4,2 2,058 13,150 | 2,52 . 6.7 3,283 | 5,025 | 4.02 v.2 1508 1 6400 1 552
18 088201330108 | 43 [210713225 25 ' 08 [3332151001 408 93 [4557 6975 558
1.9 0,031 | 14251 1,14 4,4 2,156 3,300 ¢ 2,64 6.9 3.381 | 5,175 | 4.14 | 0.4 1,600 7.050 ! 5.64
20 {0980 1500 1,20 | 45 [2205:3375| 270 70 3430 | 5250 1 420 © 95 | 465 7025 570
2,1 1,029 1 1,575 | 1,26 4,6 2,254 13,450 | 2,76 | 7.1 3.479 - 5325 | 4.20 9.0 4704 - 7.200 | 5.70
22 1,078 | 1,650 | 1,32 47 2,303 13,125 1 2,82 7.2 3,528 ' 5,400 1 4.32 9.7 4753 17275 5.82
23 | 112711725 | 1,38 48 |2352 3600 288 | 7.3 3577, 5475 | 438 98 | 480273501 588
24 1,176 | 1,800 | 1,44 49 2,401 | 3,675 | 2,94 | 7.4 36206 5550 444 " 9.9 4.851 1 7.425 | 3.94
25 112251875 1,50 | 50 |2450 3750 | 300 | 75 |3675 5625 450 1 100 4900 7500, 6.00
I , i |
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En el caso de que los centimetros cubicos de sosa empleados fuera
mayor que 10, nor ejemplo, 14, bastara sumar la acidez correspon-
diente a 10 c. ¢. = 49, con la que corresponde a 4-—1,96, y nog dara
ﬁn total de 4,9+1.96- 6,86, 0 sea 6.9 en Acido sulfurico, etc.

V.—DETERMINACION DE LA ACIDEZ VOLATIL
’ Entre los diversos procedimientos que existen nara la determina-
cion de la acidez volatil en los vinos hemos aceptado los dos si-
guientes:
" Método alemdn.—Se miden 50 c. ¢, de vino, que se introducen en
un matraz redondo de unos 200 c. ¢. de capacidad, el cuay se cierra
eton un tapodn de caucho con dos orificios, por ung de los cuales le
atraviesa un tubo de vidrio afilado en el extremo, aque va hasta casi
al fondo del matraz, y por ¢l otro extremo, doblado en angulo, se une,
por medio de un trozo d= tubo de caucho, con otre de vidrio, también
acodado, y que va a parar a otro matraz de un litro de capacidad; por
el segundo crificio del tapén entra otro tubo de vidrip Que se une a
un refrigerante Liebig, en cuya otra extremidad se coloca un reci-
piente de unos 300 c. c. de capacidad, con un trazo gque marca 200 c. c.
El matraz que contiene el agua lleva también un tubo de seguridad.

Para coperar se comienza por incomunicar los dos matraces, em-
pleando una ninza que se dispone en el tubo de caucho; se calientan
ambos matraces, procurando que el agua del matraz comience a her-
vir cuando hayan ya destilado préximamente unos 25 ¢. c¢. del vino.
En este momento se abre la pinza y se hace que circule el vapor de -
agua a través del vino, nrocurando que la corriente de vapor sea viva,
y graduandola de tallmcdo que no aumente sensiblemente €1 volumen
de los 25 c. c. de lquido que hay en el matraz pequefio, y asi se sigue
la operacion hasta que se obtenga una cantidad de destilado algo
superior a 200 c. c. A este liquido destilado se le afladen lin_as cinco
gotas de fenolftaleina y se valora la acidez con la sosa al décimo.
como en el caso anterior.

La acidez volatil se expresara en gramos y decigramos de acido
acético.

La tabla siguiente da directamente la acidez volatil nor litro de
vino en acido acético, sulfurico y tartrico por centimetro cubics y dé-
clmas de centimetro cubico de sosa, décima normal empleados:



Tabla V, que da la acid2z por ttro d2 vino en &cido3 acético, sulfarico y tartrico, segin el nimero de centi-
metros clibicos y décimas de centimetro cibico de sosa N/10 empteadon operando con §0 ¢. ¢. de vino.

Sesa N.10 ﬁramﬂs por litrs de andez | Sosa N:10 _ Gramas por litra de andzz }I SOSd Nl Gramos par lifro de aeidez || Sosa N'10
empleada 1 empleada e feada = T_h ~———=—1 empleada SRR
i - —_~ ! —
Ern  Ensul-. En | En |Ensul-i Ea En ! Ensul-| En l En

Crm aféﬁcu’ farico tartnco’ Om? acélico | farico ' tartrico mo acético \ farico tértricol Crm acélico

— e ! e e e e ‘ { — P
0,1 0,012 ’ ()OOQSr 0.015 V, 26 0312 1 0.235 ' 0390 7 5] 0612 0500 | 0,765 ‘i 7.6 0912
0,2 0,024 0,0196 0.030 2.7 0324 10265 0407 52 0024 0310 | 0780 | 7.7 0.924
0,3 UOJ()‘ 0,0294 0(47‘ 2,8 0,336 L0.274 04200 3,3 0.036 0519 ¢ 0795 | 7.8 0.936
0,4 0048 0.0392. 00604 29 0.348 1 0,284 0495 5.4 0.648 0529 ' 0810 7.9 0.948
0,3 0,060 ' 0.0490 0.075 ] 3.0 0360 0.204 - 0430 0 35 0.660 0539 0823 8.0 0,960
0.6 ()0/2* 0.0988 0090 3.1 0372 0304 ; 0405 | 3.0 0672 0549 | 0.840 ‘1 a1 (072
07 0,084 00680 G105y 32 0484 0314 0480, 57 0,084 0539 f 0@55 8.2 (1,034
0,3 0,096 00784 G 120° 33 0396 0323 04U | 5.8 0,640 - 0,568 0870 3.5 .00
0,9 0,108 | | 0.0882 0.135 3.4 0408 1 0.333 0510 %»} Ry Q708 1 0578 1 0.835 1 8.4 1.008
1,0 O ]90‘ 0,008 0150 35 0.420 ;0,345 1 09525 i 0.0 0.720 [ 0588 - (.0U0 i{ ]45 1.020
1,1 0,132 | 0,108 - 0105 3.0 0432 0353 i 0540 4 H.l 0.732 1 0598  (.915 34 1,432
1,2 [) 11410118 0,180 3.7 0344 0363 ) 0955 | 6.2 074 1 0,608 0930 R 1044
13 [ 015610127 vaunr 38 0490 - 0372 05701 63 0756 10,617 09451 8.3 1030
1,4 0,168 ] Q.137 0910 ; 3,9 0.468 0382, 058 0.4 0,768 j 0,627 0.0603 Y] 1.008
13 () 180, ! 0.147 02254 1.0 0480 0362 | 0,600 1 6.5 0780 1 0637 | 097 ; 9.0 1.0
1,6 0,192 0,157 10.24() 4,1 0.402 | 0402 1 0615 | H.H 0.792 1 0,647 ; 0,990 “ 9.l 1.042
17 ] 02040067 (G255 42 | 0504 [ 04120630 07 |68 [0657 (10050 o2 | 110
1,8 02]() 0,176 ;0,270 § 1.3 0,516 | 0.421 0043] 6.8 0816 | 0,666 | 1.020 | 4.3 1116
1,9 ’28, 0,186 102% o 4 0528 | 0,431 1 0.660 | 6.9 0.828 | 0,676 | 1,035 9.4 1.128
20 | 0240 0,196 03001 15 0540 | 0441 10,673 7.0 | 0840 | 0.686 | 1050 v 1,140
21 02520200 03151 46 | 0352 10451 0600 7.1 )08 060610650 96 | 1152
22102640216 {0330 47 0,364 1 0461 * 0705 7.2 0.864 0106]1980! 9.7 1,164
2,3 0,276 0,225 [ 0,345 1.8 0.576 ; 0,470 | 0,720 7.3 0.876 | 0,715 | 1,005 PRSS
2.4 (288, 0.235 103600 49 0,588 | 0.480 ' 0.735 : 7.4 0,888 | 0,725 ‘ 1,110 v9
25 0,300 0,245 ‘0-573[5? 3.0 0.600 | 0.490 - 0.750 75 0,900 | 0.735 | 1,125 10,0
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Cuando ¢l nimero de centimetros cubicos de sosa N.10 empleados
haya sido superior a 10, se empleard la tabla anterior del modo como
se ha indicado para el caso andlogo en la tabla IV.

Si e vino presenta una acescencia muy marcada (superior a dos
gramos por litro en acéticos. para aplicar e] preccedimiento que acaba-
mos de indicar se operara solamente sobre 25 c¢. c¢. de vino, que se
adicionaran del mismo volumen de agua destilada.

En este caso, log resultadzs dados por las tablas anteriores deberan
ser multiplicados por 2.

Método Mathieu—Es bastante més rapido que el anterior, y pue-
<de emplearse especialmente para las transacciones comercigles o
cuando se disponga de poco vino.

Para ponerlo en practica se emplea un aparato que consta de un
matraz de fonao redondeado de unos 50 c. ¢. de capacidad y de boca
ancha. tapado por un tapon de caucho de dos agujeros, por uno de
los cuales atraviesa un tubo que comunica con un serpentin, coloca-
dc dentro de un refrigerante, y por el otro, un tubo con llave que ter-
mina en una parte ensanchada en forma de embudo.

Para cperar se introduce en el matraz 10 c¢. c. de vino, se hace
hervir hasta que se cbtengan cuatro centimetiras cubicos de destila-
do, que se recogen en una probeta graduada; luego se dejan enfriar
un poco y, abriendo la llave, se introducen en el matraz seis centime-
tros cubicos de agua destilada y se hace hervir de nuevo hasta obte-
ner otros ccho centimetros cubicos de destilado, y se repite la ope-
racién otras dcs veces, recogiendo en cada uno seis centimetros cibi-
os, obteniéndose asi, en tetal 24 c¢. c. coxn cuatro destilaciones suce-

sivas.
En ecste liquido destilado se determina el namero de centimetros

cuhicos de sosa N 10 que hacen falta para neutralizarle; a este nume-
ro de centimetros cubicos se le afiade su décima parte, y c¢on los cen-
timetros cubicos de sosa al décimo resultantes se determina la acidez
por la tabla IV, puesto que hemos operadc con 10 c¢. c. de vino.

La acidez volatil se expresara, en los boletines de analisis, en aci-
do acético, con una decimal.

VI.—DETERMINACION DE LAS MATERIAS MINERALES

10 Método por incineracién.—Cincuenta centimetros cubicos de
vino colecados en una capsula de platinp de fondo plano se ponen a
evaporar al bafio maria; se carboniza e} residuo scbre una pequeina



llama hasta que no desprenda vapores, evitandc el calentar demasia-
do fuerte para que no haya pérdidas por proyeccion. Se introduce 1
capsula en un horno de mufla y se incinera a temperatura no supe-
ricr al rojo naciente; cuando la incineracion es completa ge de)a en-
friar la capsula en un desecador, se pesa rapidamente y. deducien-
do la tara, el resultado, multiplicado por 20, dara la proporcidén de
cenizas por litro,

Si la incineracion se hace con dificultad, se humedecen las ceni-
zas aln carbonosas con algunos centimetros cubiccs de agua desti-
lada; se deseca y se calienta de nuevo al rojo naciente, pudiendo re-
petirse esta operacién hasta la desaparicion completa del residuo car-
bonoso. El peso de las cenizas se expresara en los boletines, aproxima-
do, con dos decimales.

2 Método electroquimico de Dutoit et Dubiur «iy. ES muy ra-
pido y suficientemente exacto, en general, para emplearlo una vez
determinada la conductibilidad eléctrica especifica del vino a 25°, ¥y
conocido su grado de alecchol se aplicara la formula

100 + n/t (Ij‘ :2.0\

B TR — o

CZ('_'L\"

en la cual: o~
C Cantidad de materias minerales en gramos por litro. { H
m Conductibilidad especifica del vino a 25 o
n Coeficiente de correccion, variable con m. “i‘%
A Alcchol, en volumen por 100. AR
Los vulores de n vienen dados por la siguiente tabla:

Cuando m X 108 ests comprendido entre  n =

125-140.. v e et 3
190174 oo 6
175190, .. . o [§)
200-22% e e 12
228249, L e 15
230274 18
2752000 e 22
300-324. e 26
253400 e 30
0374 e e 34
375300, e 38
00424 L e 42
425-30, e 16
450-474. .. e, 50

(1) Para la técnica de este método véase la obra L'analyse des ving par voliwnelrie physicochimi-
que, de MM, Dutoit et Dubour. Lausanne, 1512,



VII.-—DETERMINACION DE LOS SULFATOS

Métedo aproximado fijando limites (mdyor o menor que un gra-
mo y mayor o menor que dos gramos por litro)—En un tubo de en-
sayo se ponen 10 c. c. de vino y se anaden unp o dos centimetros ct-
bicos de liguido gipsométrico especial (cuya preparacion se indica en
el sitio correspondlentet, segun se quiera determinar el primero o se-
gundo limite; se agita y se filtra sobre un pequefic embudo, reco-
giendo el liquido filtrado en otro tubo de ensayo y repitiendo 1a filtra-
cion hasta quc el liguido recogido resulte completamente brillante.

A este liquido se afladen un par de gotas de licor gipsométrico; si
el liquidv no se enturbia, aun después de agitar, la cantidad de sulfa-
tos del mismo serda inferior o a 1o mas igual al limite gue se inves-
tiga; si se prcduce enturbiamientic, 1a cantidad de sulfatos sera su-
perior a dicho limite.

Método gravimélrico—Cincuenta centimetros cubicos de vino aci-
dulado con un centimetro cubico de acido clorhidrico y colocados en
un vaso de Bohemia se calienta sobre una tela metdlica; cuando es-
tdn en ebullicidén, se anaden cinco centimetros cabicos de una solu-
cion de cloruro barico ay 10 nor 100 (cantidad, en general, suficiente
para precipitar todos los sulfatos); se deja hervir durante algunos
instantes y reposar después en caliente cuatro o cinco horas.

Se recoge el precipitado de sulfato de barita sobre un filtrg de
cenizas coaccidas y se 1ava repetidas veces con agua caliente hasta
que las aguas de lavado no se enturbien con el nitrato de plata.

Se desecan filtro y precipitado, y luego se calcinan e incineran
en una capsula o crisol de platino.

Se humedece el centenido de 1a capsula con un poco de acido sul-
furico, se deja evaperar éste y, calcinando ligeramente, se pesa, des-
pués de dejar enfriar la cadpsula en un desecador.

El peso de sulfato de barita, multiplicado nor 14,94, dara la can-
tidad de sulfato por litro expresado en sulfato potasico.

Los sulfatos se expresaran en el boletin de andlisis con una decimal.

Método electroquimico—Se colocan 50 c¢. c. de vino en el vaso
electrolitico y se construye la grafica, resultando de las adicione$ su-
cesivas de cantidades conocidas de una <olucién de hidrato de ba-
rita N-4.

El namero de centimetros cubicos de barita gastados hasta hallar
el minimum de la grafica, multiplicado por 0435, dard la cantidad
de sulfatos, expresados en gramos de sulfato potdsico por litro.

Para ia técnica de este método véase la obra L'analyse des vins
par volumetric physicochimique, de MM. Dutoit vy Duboux. Lausan-
ne, 1912.



VIII.—-DETERMINACION DE LAS MATERIAS REDUCTORAS

En determinacoines exactas debera hacerse la determinacidn del
azucar reductor por el meétodo gravimetrico; ¢l voluméirico se em-
pleara solamente en determinaciones aproximadas o para ensayos
previos.

Metodo gravimétrico—a) Preparacion dei vino. -—— Se toman 100
centimetros cublcos de vino y se neutralizan exactamente con una
solucion de sosa caustica; se evapora el liguido hasta reducir su volu-
men al tercio de} primitivo; se trasvasa el residuo a un matraz cali-
brado de 100 c. c¢.; se deja enfriar y se completa el volumen hasta 100
centimetros cubicos con agua destilada; se afiaden 10 c. ¢, de subace-
tato de plomo y se filtra sobre filtro seco. A 80 c. c. del liquido filtra-
do se afiaden 7,3 c. ¢. de una soluciéon saturada (a 20° C. de tempera-
tura) de sulfato de scdio, para precipitar el exceso de plomo, y se agi-
tara y se filtrara. Este !iquido filtrado es el que se empleard para la
cdeterminacion del aztcar; pero como con las operaciones anteriores
¢} volumen del vino ha aumentado en un quinto, habra que tenerlo
en cuenta al hacer el calculo de !a cantidad de azucar que dicho vino
contiene.

by Determinacién del azicar—El vino no debe contener para
esta determinacion més de un gramo de azucar en 100 ¢, c.; debe,
pues, hacerse un ensayo previo por el metodo volumeétrico (que aba-
jo se describe), para determinar aproximadamente la cantidad de
azucar; si esta cantidad fuesz superior a la fijada anteriormente, se
diluir4 con agua.destilada el vino decolorado, segun a), en la pro-
porcién conveniente, para que el tanto por ciento de azicar no pase
del limite sefialado.

Se ponen en una capsula de porcelana 50 c¢. ¢. de liquido Fehling
(véase la preparacion de este liquido en e] sitio correspondiente) y 25
centimetros ctibicos de agua destilada, se hace hervir, y cuando esta
el liquido en plen’:a ebullicién se afiaden 25 c¢. ¢. del vino preparado
como se ha dichg; se mantiene la ebullicibn durante dos minutos
exactamente y se flltra en caliente sobre amianto cn un crisol de
Gooch o en un tubo de Allihn previamente tarados; se lava sucesi-
vamente el precipitado con agua destilada hirviendo, con alcohol y
con éter, y se oxida el precipitado de oxidulo de cobre, calentindolo
al roio sombra en una corriente de aire; se obtiene el 6xido de cobre
formado pesando el crisol o tubo, y deduciendo de este peso la tara
anteriormente hallada; el peso del 6xido de cobre formado, multipli-
cado por el coeficiente 0,799, nos dara €l cobre existente en dicho 6xi-
do, y se buscard la cantidad de aziucar reductor que corresponde. al
peso de cobre hallado en la tabla VI, que mas abajo se consigna. (Pa-
ginas 40 y 41.)

e



Tabla VI para la determinacién de las may

Cobre . Aziear ~ Cobre Azicar ) Cobre ) Azicar 45 Cobre ! Azicar
_ reductor . . reductor | . reductor : _ ; reductor
M. e, Mo A : Mo ’ M:/ ” M. : Mo,

i ! i
10 0.1 03 V205 Hn i 007 o Tou 34,2
1 .t 38 PR 1 61.2 oo 8.7
12 i HA $3.3 e 01,7 o 171 ! Q0.5
i 7.0 e $3,8 Ha ] o237 90,8
sl or o HS o oe2s  173 91,4
15 8.0 68 1 s 121 o33 1 174 91w
16 ! ) S o R T P 639 F 17 | 924
17 95 § 70 | B8 123 644 . 176 93,0
18 00 ¢ 71 863 124 649 L 177 ; 93,5
19 105 7200 308 125 5 || 178 94,1
20 11.0 73 73 126 660 | 179 | oa0
3 | ua o« 74 | 378 127 665 ) 180 | 052
2 1 o 7L 383 128 07,0 4 181 | 057
23 12,5 7 | 388 129 076 g 182 ) 96,2
> 130 7 t % 130 08,1 183 | 96,3
2% 13,5 78 308 1R 68,7 184 | 913
2% 140 700 04 1R 69,2 185 | 078
27 145 80 | 408 1 133 607 || 180 98,4
28 15.0 81 L 413 134 703 187 ‘ 99,0
20 15.5 g | us | o1 o703 o 188 e
30 16.0 83 | 423 | 13 ¢ 713 0 180 | 1001
31 165 5 84 28 17T ¢ 719 | 190 100,6
32 170 : 8 434 | 138 724 | 191 101,2
33 175 | 86 139 1 139 72,9 192 101,7
34 180 | 87 44,4 140 73,5 193 102,3
3 185 | 88 449 \ 141 740 104 1029
36 180 " 89 $Ha 142 745 195 103.4
37 19,4 90 469 | 143 75.1 196 104,0
18 199 . 4l 74T 14 75.6 197 104,6
39 204 0 92 47,9 145 76,1 ;198 105,1
40 209 93 48,4 146 76,7 199 105,7
41 204 1 u4 48,9 147 77,2 200 106,3
42 219 ¢ 9% 495 148 17,8 201 106,8
13 22,4 ]! 96 50,0 149 783 202 1074
44 29 97 50,5 | 150 789 I 203 107,9
45 234 1 98 51,1 151 794 | 204 108,7
16 239 ) 9 51,6 152 80,0 205 100,1
47 24,4 100 52,1 153 80,5 206 109,6
48 249 ' 101 52,7 154 81,0 207 110,2
49 254 | 102 53,2 155 81.6 208 110,8
50 259 | 103 53,7 156 82,1 200 11,3
51 204 | 104 54,3 157 82,7 210 111,9
52 260 | 105 54,8 158 83,2 211 112,5
53 274 | 106 35,3 159 83,8 212 113,0
54 219 107 55,9 160 84,3 213 113,6
55 284 1 108 56,4 161 84,8 214 114,2
56 283 | 109 56,9 162 85,4 215 114,7
57 29,8 ‘ 110 57,5 163 85,9 216 115,3
58 203 || 11 58,0 164 865 o 217 115,8
59 308 112 58,5 165 87,0 218 116,4
60 30,3 113 50,1 166 87,6 219 117,0
61 318 || 114 50,6 167 88,1 220 117,5
62 318 | 115 60,1 168 88.6 221 18,1
|




as reductoras por el método gravimétrico.

Cobre

Mo,

222
224
224
225
220
227
228
229
230
- 231
232
. 233

237
238
239

Azicar
reductor

M.

13.7
1102
119.8
120,4
12009
1215
122.1
122,06
123,1
123,7
124,3
124,9
1255
126,0
126.6
127.2
127.8
128.53
128.9
129,5
130,0
130.6
131,2
13,8

]\J Cobre

Mo,

1
-3

o N
i
1z o

278
270
280
281
282
283
284
285
286
287
238
239
200)
291
202
293
294
295
296
297
298
299
300
301
302
303
304
305
300
307
308
309
310
311
312
313
314
315
316
317
318
319
320
321
322
323
324
325
326
327

Aricar

reductar

M.

1400
14ah
1501
150.7
1513
151.4
1325
1531
153,7
154.3
1549
1555
156.1
150.7
157,2
157,8
158.4
10,0
150,6
160.2
160,8
161.4
162.0
162,6
163.2
163.8
164,4
165,0
165,6
166,2
166,8
167,3
1679
168,5
169,1
169,7
170,3
170,9
1715
1721
172,7
173,3
173,9
174,5
175,1
175,6
176.2
176,8
1774
178,0
178,6
179,2
179,8
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Cobie

M.

328
Rt
330
331
332
333
34
335
336
337
338
339
340
341
342
343
344
345
346
347
348
349
350
351
332
357
354
355
356
357
358
359
360
361
362
363
364
365
366
367
368
369
370
371
372
373
374
375
376
377
378
379
380

Azdcar
reductor

RAOD

1804
18t.0
131.6
132.2
132,8
133.5
1841
184.7
185.4
186.0
186.0
187.2
187.8
1834
189,0
189.0
190,2
190.8
191,4
192.0
192,6
193,2
193.8
1944
105,0
195.0
196,2
196,8
197,4
198,0
198.6
199,2
199,8
200,4
201,1 -
201,7
202,3
203,0
203,6
204.2
204.,8
205,5
206,1
206,7
207,3
208,0
208,60
209,2
209,9
210,5
211,1
211,7
212,4

ENY
32
383
3R
3875
480
387
183
384
300
301
302
3973
304
3495
390
397
3498
399
400
401
402
4073
404
105
106
407
408
409
410
411
1412
413
414
415
416
417
418
419
420
421
422
423
424
425
420
427
428
429
430
431
432

Azuenr
reductor

2174
218.0
218,7
2143
RILEXY]
220,
21,2
321,8
2224
223,1

223,7
2243
2249
2257
226,4
2271

2278
228,6
229.3
230,0
230,7
2314
232,1
232,8
2335
234,3
235,0
235,7
236,4
237,1

2317,8
238,5
2392
2399
240,6
2413
2420
2427
2434
244.1
244,9
245,6
246,3
247,0
2477




Esta canticad de aznear os la que existe en 1os 25 c. ¢. del liquido
riepicado; se alealura la cantidad que corresponde al litro de vino,
teniende en cuenta el aumento de vilumen de 15 por la preparacion
del vino y In 2luecion en el casv que se haya cfectuado. El resultado
se expro-atd o on s boletines, en gramos por litro, con una cifra de-
cimal.

Metodo volumétrico aprorimado—E! vino se prepara segun se ha .
exrlicade para el método gravirnétiico a.

Se dispone una serie de tubos Violet (tubos de ensayo de unos dos
centimetros de Clametro y 25 cm. de altura), y en cada uno de ellos
se ponen cince centimetros cubicos del vino decolorado; en el primer
tubo se cnaden 1°2 e. ¢. de liguido Fehling: en el segundo, un centi-
metro cubico; e¢n el tercero, 1,5, ete.; ze intrcducen todos los tubos
Violet en un buado maria hirviendo hasta gue todo el oxidulp de cobre
formado se haya precipitado; se deja renosar hasté aue el ligquido esté
completamernte claro y se determina por comparacion on cual de los
tubos es maynr la decoloracion ten aauel en que np se note ni el color
azul ni emarillo, exceso o defecto de licor Fehling); anotando el na-
mero de centimetros ctibicos de liguido Fehling gastados en dicho
tubo, se dedacird la cantidad de azucar reductor que el vino contiene,
teniendo en cuenta que un centimetrp cubico de dicho liquido Fehling
corresponde o 1,20 gr. de azucar por litro. ‘

El resultado sc expresara en gramos y medios gramos de azucar
reductor por ltro.

En ¢l caso de que se quiera llevar algo mas lejos la relativa exac-
titud de oste niémdo, puede afiadirse el liquido Fehling aument.ndo
en cada tubo 1/10 c. c. en lugar de 1,2 ¢. ¢, como se ha explicado.

Puede operarse también, volumétrica y aproximadamente, con una
bureta, dividida en décimas de centitnetro cibico, que contenga el
vino decolorado y reduciendo con é} el liqguido de Fehling dispuesto en
tubo de Violet.

1X.—DETERMINACION DEL GAS SULFUROSO TOTAL

Método aproxrimado o preliminar —Es utilizable éblo para vinos
blancos y rosados, y se aplicara en todos los casos en que no se re-
quiera gran precision o se sospeche que la cantidad de gas sulfuroso
no estd muy proxima a los limites admitidos. '

Se mediran con una pipeta 20 c. ¢. de vihé, que, se ‘iﬁtrodﬂchyéh en
una pequefia botella, ¢ mejor en un tubo ancho con boia, cérrado por .

RPN
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un extremo; se cnadiran 10 ¢, c. de una sclucion alcaiina, se cerrara
el tubo o botella, se agitara el liquido. invirtiéndolo cuatro o cinco
veces, y ce dejara en reposo durante quince minutos, l cabo de los
cuales se anadiran cinco centimetros ctibicos de una solucion cde acido
sulfurico y un poco de ¢olucion de engrudo de almidan.

Inmediztamente se vertera sobre el vino, de centimetro cubico en
centimetro cubico primero, y luego gota a geta, una solucion de
yodo N/10, hasta que persista la coloracion azul o violada producida
por yoduro de almidon, procurandg a ~ada nueva adicion cerrar el
tubo y agitarlo, invirtiéndolo dos o tres veces.

El numero de centimetros cibicos de liguidp de iodo empleados,
multiplicado por e factor 32, dara, en miligramos por litro. ¢l anhi-
drido sulfurcso total eontenido en el vino.

Para la preparacion de los reactivos indicados, véase el lugar co-

rrespondiente.
Métody exacto.—Se aplicara cuando se requiera gran precision en

la determineacién o cuando la cantidad hallada en el ensayo volumé-
trico pueda inducir a dudas respceto a si se halla por encima o de-
bajo del limite admitido por las loyes.

Debera aplicarse siempre para los vincs tintos.

El método a seguir serd el de Haas.

Se prepararid un aparato destilatorio compuesto de un mqtraz de
unos 400 c. c., cerrado nor un tapon de caucho atravesado por tres tu-
bos de vidrio, uno de elios que llegara hasta el fondo del matraz per-
mitiencdo la ccmunicacion a voluntad (mediante espita o pinza) con
un aparatce productor de gas carbonico; el segundo tubo seri un
tubo embudo, cerrado con un tapdon de caucho, y el tercero sera sim-
plemente de desnrendimiento, en comunicacién con un refrigerante,
en cuya parte terminal del serpentin se adaptara un tubo de absor-
cion, cuya extremidad afilada se introducird en un matraz de 250 c. c.
hacta tocar el fondo.

Se empezara por expulsar al aire del aparato mediante una co-
rriente de gas carboénico, luego se introducira en el matraz una solu-
cién de yodo N/50 en cantidad algo superior a la gue el ensayo volu-
métrico preliminar haya indicado ser necesaria, bastando en general
unos 50 ¢. ¢.; seguidamente se vertera por el tubo embudo 100 ¢. ¢. de
vino medidos con una pipeta, y después cinco centimetros cubicos de
acide fosférico siruposo, cerrando finalmente dicho tubo embudo.

Se calentara al propio tiempo que se hara pasar una débil co-



rriente de fas carbonico y se levard la deostilacion hasta reduceion
a la mitad del volumen del vino. E] dcido sulfuroso nasa con el des-
tilado. siendc oxidado por el iodo y transformado en acids sulfuri-
co. Si durante la destilacién el liguido del matiraz gquedase casi de-
colorado. inmediatamente se afladird una cantidad nrudencial de so-
lucién de iodo.

Se desalojard, por suave ebullicion, el exceso de icdo del conte-
nido del matraz, se acidulara con acido clorhidrico, precipitara por
el cloruro barico, filtrara, lavara. calcinara y mnesarda. Multiplicando
el peso neto por 27455, se tendrd, en gramos vor litra el anhidrido
sulfurcso total. Esta citra debera indicarse cn los boletines en gra-
mos con tres decimales,

X.—DETERMINACION DEL GAS SULFUR0SO LIBRE

. Métod: aprorimado o preliminar —Es utilizable unicamente para
los vinos hlancos y rosados, y se aplicara siempre que no se reguiera
g"l.m precisiébn o se sospeche que la cantidad de gas sulfuroso no esta

w\'?'k’%uy proxima a los limites admitidos.

Se medirén 50 c¢. c. de vino y se introducirdn en un matraz de cue-
llo largo de unos 100 c. ¢. de capacidad, procurando mantener la ex-
tremidad de 1a pipetn cerca del fondo, de manera que 1o se preduzen
aireacion del vino. Se afiadirdan 10 c¢. c¢. de una sclucion de acido sul-
furico (obtenida mezclandg un volumen de acido con dos de agua) y
10 6 12 gotas de una solucién de almidon.

Irmediatamente se vertera sobre el vino, gota a gota, una solucion
de iodo N .50, hasta que la colcracion azu] o violeta »nroducida nor el
yodurc de almidoén persista durante algunos instantes luego d2 ha-
ber agitado el liquido cuatro o cinco veces.

Esta determinacion debe Devarse lo mas 1apidamente posible.

El numero de centimetros cibicos de liguido de iodo empleados,
mutiplicado por el factor 12,8, dard, en miligramos por litro, el an-
hidrido sulfuroso libre contenidp en el vino.

Metodo exacto—Se aplicara cuando se requiera gran precisién
en la determinacion o cuando la cifra hallada ¢n el preliminar se
halle muy cerca o en limite de la dosis admitida por las leyes. De-
bera aplicarse siempre para 10s vinos tintos.

Se determinara, por un primer ensayo, el anhidrido sulfuroso to-
tal por el método de Haas, que antes se ha deserito; por un segun-
do ensayo con el mismp aparato, nero aplicande e! método Mathieu
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vy Biilon, e hallara el cembinado. La diferencia entre los dos ensayos
dara ¢l anhidride sulfurosc libre.

1 anhidrido sulfuresg cembinado se determinarsa, segun dicho
métado. ya directamente en el liquido destilad>, ya bvor diferencia
en el residuo de la destilacién. S- overara del modo siguiente:

Se introduciran en un matraz de unos 250 c. ¢. 30 6 40 c. c. de la
solucion de icdo N/50. cuyo matraz se colocard debaijo del tubo de
bola o de absorcion del aparato, de forma aque su extremo afilado que-
de sumergido en la solucién de yodo; se dara paso a la corriente de
anhidrido carbdnice durante algunos minutos, para que quede expul-
sado todo el aire del aparato y no pueda actuar scbre el gas sulfu-
roso del vinog oxidandolo.

Micntras dura esta operacion preliminar se mediran 10 c. ¢, de. -
vino a ensayar, se introduciran en un pequefio matraz, se aﬁa-di.r%pv
alguncs gotas de engrudo de almldon y se dejara caer de una bupgta
l1a solucion de iodo N/50 hasta que aparezca muy netamente la{&o- ~
lcracion azul, no importando que se vDase del limite. Sea n el nu
ro de centimetros cubicos gastados. .

Se tomaran 100 c. c. de vino y se introducirén en el balon o ma-"-
traz del aparate por el tubc-embudo, se anadiran dos centimetros
cibicos de acido clorhidrico; luego 10 x n de liquido de iodo, y al
cabo de algunos minutes, 10 x n de la soluciébn de arsenito de so-
dio (véase on su lugar correspondiente la preparacion de este liquido).
Inmediatamente ze cerrarid el tubo-embudo.

Se dejara actuar el arsenito durante algunos minutos y se destilard
hasta reducir a una mitad e) volumen total. Se cesarid de calentar (en
este momento se tomaran precauciones para evitar la absorcion del
liquido del matraz), y se retirara el matraz junto con el tubo de ab-
sorcion, el cual se lavard con agua destilada. afadiende lag aguas de
lavado al lguido destilado.

Sobre el producto destilado se determinaran los sulfatos por el
método clasico gravimétrico al estado de sulfato barico, después de
haber desaloado previamente el yodo en exceso por ebullicién suave

El peso del sulfato, multinlicado por 2,7455 da en gramos por
litro el peso de anhidridpo sulfuroso combinadn.

Como comprobacién de este resultado, se determinaran los sulfa-
tos en e} residuo de la destilacién del gas sulfuroso total (método
de Haas), 1o que nos dara el peso de lcs sulfatos existentes en el vino;
por otra parte, se determinaran los sulfatos en el residuo de la des-
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tilacion del gas sulfuroso combinado. La diferencia dara los sulfa-
tos procedentes de la coxidacion del gas sulfurosg libre, los cuales, ex-
presados en SO,, daran las desis de anhidride sulfurecse libre por
litro.

La media entre las dos cifras halladas deberd aceptarse como re-
sultado final de esta determinacién.

Si durante la destilacion se observase que e] iodo del matraz que
recibe el destilado se decolora excesivamente, se afiadiran algunos
centimetros cubicos mds de la solucién de iodo.

En 'os viros dulces y mostos debera recogerse un volumen mayor
de destilado (1).

El anhidrido sulfuroso libre deberd expresarse en los boletines en
gramos con tres cifras decimales.

XTI -—INVESTIGACION DE LAS MATERIAS COLORANTES

Deberdn hocerse los tres ensayos siguientes. que son los adoptados
oficialmente en Francia:

1o Ee alcalinizan 50 c. c. del vino a ensayar, se les afiade 15 cen-
timetros cubicos de alcchol amilico, por completo incoloro, y se agi-
ta perfectamente. El alcohol amilico no debe colorearse con dicha
agitacion. Si s¢ conserva incoloro, se decanta, se filtra y se acidifica
con el dcldo acético, debiendo conservarse también incoloro.

2.2 Se trata el vino por una soluciéon de acetato de mercurio (véa-
se en su sitio la preparacién) hasta que no cambie de color 1a laca
que se forma, y se afiade luego magnesia en cantidad sufic’ente para
que se obtenga un liquido alealino; se hicrve y se filtra. Al liquido fil-
trado se le afiade un nequefio exceso de acido sulfarico diluido, cen
cuya adicién dicho filtradp debe conservarse incoloro.

3.° En una capsula de porcelana de siete a ocho centimetros de
didmetro se vierten 50 c. ¢. del vino a ensayar, se les afiade una o dos
gotas de Acido sulfurico a} décimo, se sumergs en el vino una hebra
de lana blanca, y permaneciendo ésta dentre del liguido, se hierve
éste durante cinco minutos, exactamente, afiadiendo agua hirviendo
a medida que el liquido se va evaporando.

Se retira luego la hebra de lana y se la lava en una corriente de
agua.

La hebra, una vez lavada, debera tener a lo sumo un ligerisimo
tinte rosa sucio, y sumergida en el agua amoniacal, deberd tomar un
tinte verde sucio poco pronunciado,

(1) Rapport du V Conyrés Iuternational o’ Chinnte cppliguée. Berlin, 1903, VIII Section, volume IV,



Si alguno de los tres ensayos anteriores da resultados diferentes
a los indicados, deberd deducirse la existencia de materin colorante
no natural en el vino analizado.

Para la investigacion del caramelo, véase mas adelante.

XII.—DETERMINACION DEL ACIDO TARTRICO TOTAL

Método Pasteur-Reboul —Toémense 50 c¢. ¢. de vino y adicioneseles
dos centimetros cubicos de una solucién de bromuro potésico, siendo
evaporados después hasta consistencia de jarabe, de una fluidez tal,
que permita la precipitacién de los cristales voluminosos de crémor
que se formaran.

La capsula es en seguida cubierta y conservada cuatro o cinco
dias en local fresco.

Pasado este tiempo, se procederd a efectuar tres ¢ cuatro lavados,
con 10 6 15 c. ¢. cada uno, con una solucion alcohdlica a 45°, saturada
de bitartrato, y se determina, previa disolucién en caliente, la aci-
dez de dichos cristales por medio de liquido de sosa, décimo normal;
el numero de centimetros cubicos gastados, multiplicados por 0,2995,
darda el numerg de gramos por litro de acido tartrico tctal, que se
expresarda en los boletines con una decimal.

Método electroquimico—Como el método anterior, es de mucha
duracién, en los casos en gue pueda convenir una determinacion ra-
pidisima y sdlo aproximada, se empleard el método MM, Dutoit y
Deboux a base de la conductibilidad eléctrica.

Para ello se introduciran en el frasco electrolitico 30 c¢. ¢. de vine,
ocho de acido acético glacial, de uno a 1,6 de amonfaco N, de 04 a
0,5 c. c. de una solucion saturada de acetato de uranilo y 90 c. c. de
alcohol.

Se construira la grafica correspondiente empleando la barita N/4.

La cantidad de acido tartrico total, por litro, se obtendra por la
foérmula

X = (a x 333 — n) 0,01875,

en la que a representa el numerc de centimetros cubicos de reactivo
consumidos hasta el punto singular, y n, el nimero de centimetros
cubicos por litro que corresponden a los sulfatos del vino, determi-
nados previamente nor via electroquimica con ey mismg reactivo.

Consultese, para la técnica oneratoria de este métods la obra
va citada de MM. Dutzit y Deboux.
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XIII -DETERMINACION DE LA POTASA TOTAL

Ponganse 20 c. ¢. de vine en uns botelln conica (matvaz de Erlen-
meyer) de fonds paann. de cabida 250 ¢ e Anadase un ecentimetro
cubico de una sciueién al 10 per 100 de acido fartrico en agua alcoho-
lizada hasta 207 y 40 ¢. ¢. de una mezels de volnmenes iguales de éter
# 60" y de alcohol a 90': agitese y déjese el matraz en reposo du-
rante tres dias a la temperatura crdinaria.

Transcurrido este tiempo, decantese el hyuido que conticne el ma-
traz sobre un filtro sin plierues y lavese éste y e] filtro cen una pe-
dquenta cantidad de la mezcla etéreo alcohdlica.

Para climinar las pequefias cantidades de dcicg tartricg libre que
puedan gquedar en el filtro, viértanse en los bordes de éste, gota a
gota, alcohol de 95°, luego introduzcase el papel filtro en e] matraz,
afiddanse 40 c. c. de agua caliente para disclver el precipitado de
bitartrato, que estd adherido a las varedes de! matraz; manténgas.
unos instantes o un calor suave, y luego afiddase una solucion al-
cchélica de fenolftaleina al 1 por 100. Determinese la acidez con una
zolucién de sosa caustica N,20.

Del numero de centimetros cibicos de esta solucién necesarios
para cbtener la saturacién, multiplicando por 0,47 y afiadiendo des-
pués 0,2, se obtendra Ian cantidad de bitartrato correspondiente a la
potasa. total.

Para calcular ésta bastara multiplicar por el coeficiente 0,2925

Bl resultads se expresara en log boletines en gramos por litro,
con una decimal.

XIV..—DETERMINACION DFL ACIDO LACTICO

Se orocederda con arreglo al siguiente método, que es el que se
sigue oficialmente en Suiza:

Se vierte en una céapsula de porcelana el residuo de la destermi-
nacion de los acidos volatiles, segun el método alemin, y se neutra-
liza exactamente por medio del agua de barita, valiéndose como in-
dicador de vapel azolitmina. Se anaden de cinco a 10 ¢. 2. de una so-
lucion de clorure barico al 10 por 100; se reduce por evaporacion has-
ta 25 ¢. c., y se neufraliza nueva y exactamente por medig del agua
de barita. Se afiade luego, por pequefias cantidades y con precau-
cion, a medida que se va rcemoviendo el lguido, alcohol purg de 95
hasta que se obtenga de 70 a 8C c. c. de liquido.

El contenido de la cdnsula, que debera lavarse con alcohol, se ver-
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terda en una probeta graduada de 100 c. ¢, vrovista de un tapén de
vidric, y s¢ anadird alechol hasta dicha medida. Se deiara reposar y
se filtrord en embudoe cuiierto sobre un fittio plegado y scco. Se eva-
poraran en ana capsula de platino (y después de haber anadido una
pequina cantidad de agua) 80 ¢. c. del liquido filtrado. calcinando lue-
ao »] residuo resultante sin gue sea precico llevar la calcinacién has-
ta gue las cenizas sean combpletamente blancas.

Se determina, por ultimo, la alcalinidad de cstas cenizas bor el
método que ¢ indicard mas adelante. Un centimetro cubico de sosa
caustica corresponde a 90 me. de dcido ldctico, debiendo tencrse cui-
dado de ng emuolear mas que 80 c¢. ¢. del liguido filtrado, como se ha
indicado.

Dobe tenerse en cuenta que cuandg se trata de un vino rico en
azucar el procedimiento gue acaba de indicarse no da resultados
exactos.

La cantidad de acido lactico se expresard en los boletines en gra-
mcs por litro, con una decimal

XV —INVESTIGACION Y DETERMYNACION DEL ACIDO CITRIC)D

Se empleard el siguiente meétodo de Denigés: Se agitan con una
varilla de vidrio, en una capsula de porcelana, 10 ¢. ¢. de vinpg con
‘un gramo o gramo y medio de bioxido de plomo y dos centimetros
cuticcs d» una eolucion de sulfato de mercurio (6xido mercurico,
cinco gramoes; acido suifurico concentrado, 20 c. c¢.; agua destilada,
100 centimetros cubicos) y se filtra.

Si el filtrado no sale limpido, se repite la filtracién.

Se recogen, en un tubo de ensayo, de cinco a seis centimetros ci-
kicos de filtrado, se calientan hasta ebullicion y se les afiade gota »
gcta (hasta 10 sctos) una scluecidn de permanganato potasico al 2
rer 100, agitando después de la adicion de cada gota vy mientras se va
produciendo una decoloracion.

Los vincs naturales sometideos a este tratamiento no presentan
mas que un ligero enturbiamiento, parecido a un velo, debido a las
trazas de acido citrico gue contiene normalmente.

En cambio, a la dosis de 0,10 gr. vor litro, el enturbiamiento es
claramente acusadg y es acompafiado de un precipitado nuboso a
partir de 040 gr. por litro.

Una vez comnrobada la existencia de acido citrico en un vino, po-
dra evaluarse osproximadamente su cuantia por'medio de ensayos



comparatives con sclucienes de acido citrice des valor conccido y con
vincs naturales analcees adicicnades v no adicionados de dicho aeido.

XVI-—INVESTIGACION DEL ACIDG OXALICO

Se seguira el siguiente procedimiento. que s ¢1 aderntado oficial-
mente en Suiza:

Tratense 50 c. c. nor una solucién de clcruro cilcice v nor el amo-
niaco con el objeto de precipitar los oxalatos y los fosfates, El pre-
cipitado cbtenido se lava y se disuelve en acido clerhidrico diluido;
se alcaliniza la s=olucidn por €] amoniaco, y después =e le acidifica por

Oml 4cicdo acético. En el casc en que el precipitado no se haya disuel-
to por completo, se examinard al microsconio nara identificar el cxa-
lato calcico.

\‘4‘1'5‘,’5"/0

, XVIIL-DETERMINACION DEL TANINO ¥ MATERIAS ASTRINGENTES

N/Se empleara el procedimiento Loweatial, modificado por Car-
pené y Pi, cperando del mcdo sigulente:

Se extraera del centro del envase la muestra del vino a ensayar
y se filtrara. Del filtrade se medirdn exaclamente cinco 6 10 c. c., se-
gun que sean mas o menos ricos en principios astringentes. Gene-
ralmente, los vinos tintos deben ser analizados baio el volumen de
cinco centimetros cubicos; los rosados y los blancos ordinarios exi-
gen 10. Ea los muy blancos pueden ser precisos hasta 50 c. c. Para
decidir el volumen exacto, debe servir de guia el que, a: hacer la va-
loracion por medio del permanganato potasico del modo aue se des-
cribira en seguida, el volumen de permanganato necesario para des-
-componer el tanato de cinc debe ser prox‘mamente la mitad del ne-
cesario para descomnoner el ind‘go, dc suerte gue si, por ejemplo,
son precisos 10 c. ¢. de solucion permanginica para decolorar 10 c. c.
de solucion indigotica, 1a dosis de vino scbre la cual debera operarse
serd aquella que exija aprex‘madamente cinco centimetros cubicos
de la solucién de permanganato,

M numero de centimetres cubiccs medidos se vierten en una cap-
sula de porcelana, en la cual se afiaden cinco centimetros cubicos
de la disolucion de acetato de cinc (véase en su lugar correspondien-
te la preparacion de éste y demas reactivos necesarios para esta de-
terminaci6n); se mezelan ambos liquidos y se cbserva si el color del
vino se ha modificado.

La mezcla deberd ser alcalina, lo que se averiguard por el papel
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de tornasol, y el vino debe tirar al amarillo oscuro. Si no es alcalino,
se anadirén algunas gotas de amoniaco. La cdapsula de porcelana se
pone al bafig meria, con el objeto de evaporar la mayor parte del li-
quido: e agua del bafic maria, al entrar en ebullicidén, su vapor bana-
ra dircetamente el fondo de 1a cansula. y si se tiene cuidady de cortar
un pcco la llama del mechero, cerrandp parcialmente la llave del
mismo, la ebullicion de! arua sera lenta y nodra conservarse muchas
horas sin que el nivel del agua baie en la caldera de una manera
muy sensible, pudiendo emplearse también para conseguirlo un bafio
de nivel constante.

La evaporacion del vino debera ser muy lenta y podra abando-
narse a si misma, con la precaucion de agitar de vez en cuando la
capsula con un movimiento circular o transversal, nara extender el
depdsito, lo cual favorecera la oneracion. Cuando ¢l volumen del vino
se hayva reducido a menos de 1os dos tercios del primitivo, se quitara
la capsula del bafio-maria, colocandola sobre un soporte, encima de
un pequefip mechero; se reemplazara el vino evaporado con agua
caliente y se pondra a hervir. La ebullicion debe ser muy suave y du-
rar un minuto anroximadamente. E] liauido hirviendo de la capsula,
con su nrecipitado, se verterdn sobre un filtro, con el fin de separar
el precipitado del liguido, teniendo gran cuidado en recoger todo el
contenido de la capsula sobre el filtro. Una vez que ha filtrade
liquido, se lava, con un cuarto de litro, préximamente, de agua
viendo, ¢l precipitado de tanato de cinc que quedd en el filtro.
Procediendo de esta suerte se tiene la garantia de haber sepa

nada del econtenido, se sumerege en un bocal de vidrio (de un volu-
men superior a dos litros), en el cual se habra verrtido previamente,
una capa de agua de algunos centimctros de altura. .

Ahora habra que separar el tanino del cine, con el cual esta comw,
binado; esta separacién se consigue por medio del acide sulfurice,;,
pero comaq sobre las paredes de la capsula de porcelana se encuentra
adherida una parte del vrecipitado de tanato de cinc, debera disol-,
verse, para verterla también en el bocal. Para ello se llenard la capr,
sula con agua. fria, se medirdn 10 ¢. c¢. de acido sulfurico concentra-.
do ¥ se dejaran caer algunas gotas en la cdapsula; el resto del acido
se vertera en. el bocal. ‘

‘ T P A\l
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El acido sulfurico descompone el tanato de cinc y deja el tanino
en libertad, de suerte que disolvera ¢l tanatc existonte en las pa-
redes de la capsula.

Se vertera en el bocal el agus de la cépsula azidulada con el acido
sulturico, repitiendo el lavado varias veces, reuniendo en el bocal
todas estas aguas del lavado, agitdndolas una vez juntas, asi como el
filtro, y con ello desapareceran las ultimas trazas del precipitado de
tanato de cinc.

De esta suerte se tendra en el bocal €] total de tanino que conte-
nian los centimetros ciibicos de vino con los que se haya operado, asi
como el cinc del acetatg de cine, el cual queda combinadc con el Aci-
do sulfirico, pero sin estorbar la operacion que nos interesa.

Para determinar ahora el tanino, se acabard de llenar el bocal
con agua, hasta un trazo que se marque en ¢! sefialando dos litros,
se afiadiran 10 c. ¢. de disolucién de indigotina, y se cargard una
bureta con la disolucién de permanganato de potasa.

Viértese gota a gota sobre el contenido del bocal el liquido de la
bureta, agitando fuertemente e: liguido.

E] color azul disminuira paulatinamente de intensidad, virando a
verde, y después al amarillo verdoso, y, por fin, al amarillo sin traza
de verde.

En este instante se clerra la bureta y se lee e}, numerg de centi-
metros cibicos de solucion de permanganato que se haya necesitado.

Sea, por ejemplo, 18,5 este numero de centimetros cﬁblcos.‘

Veamos ahora cémo se calcula el peso del tanino contenido en
el vino:

Supongamos que al valorar la solueidn de sulfoindigotina del modo
como se indica en el lugar correspondiente, se gastaron 124 ¢, c. de
la solucién de permangangto para obtener el color amarillo; ahora
hnn sido necesarios para obtener este mismo color 18,5 ¢. ¢., de suerte
que 16,5 — 12,1 ——4,1; serén los centimetros cibicos de permanganato
destruido por el tanino de los centimetros cubicos de vino con los
que sé opero.

Sablendo ahora que cada centimetro cibico de la soluelon de per-
méfiganato con que se ha operado (véase su preparacién en el lugar
correspondiente) corresponde s un miligramo de tatino puro, 4,1 se-
i los miligrarios de tanino contenidos en la cantidad de vino so-
mietido a) anélisis; pero como la transformaci6én del tanino en tanato
de cinc y su precipitacion por el acido suifurico no sen completas, y,
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por otra parte, la solubilidad del tanato de cinc en el agua hirvien-
do no es absolutamente nula, resulta que es preciso multiplicar la
cifra obtenida nor el cceficiente 1,07 que 1os autsres del métodoc han
calculado para compensar dichas causas de error cuandp el analisis
se efecifia sobre un peso de 10 miligramcs de tanino; es decir, cuan-
do el volumen de permanganato necesario para descomuponer e] ta-
nino se eleva, aproximadamente, a uncs 10 ¢. ¢, como hemes adver-
tido anteriormente.

Resulta, pues, que en ¢l ejemplo que hemos considerado, en los
centimetros cubicos de vino con que se haya operado. existiran
4,1 x 1,07 = 4,387 mg. de tanino, y multiplicando este resultado por
el factor conveniente, se obtendra la cuantia correspondiente a) litro
de vino.

Pur ejemplo: si hemos gperado scbre 10 ¢. ¢. de liquido, resultara
que por litro de vino existirdn 4,387 x 100 = 438 mg. — 0,438 g. de
tanino y materias astringentes, pues hay que tener en cuenta que este
método determina el conjunto de cuerpos astringentes analogos al
tanino.

El resultado de esta determinacion se expresard en los laborato-
rios en gramos, con dos decimales.

XVIII.—DETERMINACION DE LA GLICERINA

Se adoptark el sigutente método, debido a Trillat:

Viértense 50 ¢. ¢. de vino en una capsula de plata colocada al
bafilo maria.

8¢ evaporan con precaucién a 70° préximamente los dos terclos del
liquido. En este momento se agregan cinco gramos de negro aninfal,
pulverizado; se mezcla intimamente con el residuo y se evapora a
sequedad completa.

El residuo, después del enfriamiento, se muele y mezcla blen en
un mortero con ocho gramos de cal viva.

La mezela se presenta entonces bajo la forma de un polvo gris, que
no se aglutina ni se adhiere a los dedos. Este polvo se coloca en un
balén y es fuertemente agitado durante algunos minutos con 30 c. c.
de éter acético desecado y libre de alcohol. Se filtra, decantando y
cutdando de separar las primeras porciones de liguido, que arrastran
al principio un poco de cal, y se repite otra vez ¢l mismo tratamiento.

Se obtiene asf un liquido absolutamente claro, econteniendo en di-
solucion la totalidad de la glicerina que se trata de separar. Ccn este
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objeto se evapora en varias veces el éter acético en una cépsula ta-
rada previamente, como !a usada nara la determinacion del extracto
seco a 100", primero al bano maria, a 70", para desalojar la mayor
parte del éter acético, y después, en la estufa, a 60°, hasta peso cons-
tante, ¥y se pesa la capsula.

Las pesadas deberan hacerse ccn las precauciones exigidas por las
propiedades higrométricas del producto.

La glicerina se expresard en 10s boletines en gramos por litro, sin
decimal.

XIX.—INVESTIGACION DE LA MANITA

En un vidrio de reloj se evaporan a baja temperatura de dos a
tres centimetros cubicos del vino a ensayar.

Si éste contiene manita en cantidad avreciable, ésta cristaliza y
se presenta al cabo dc veinticuatro horas bajo la forma de agujas
brillantes, muy finas y sedosas.

XX .—DETERMINACION DEL NITROGENO

Se toman 100 c. ¢. de vino, que se echat en un matraz de Kjel-
dahl y se evaporan a sequedad.

Se le afiaden 15 c. c. de 4cido fosfosulfirico (que se vende en el
comercio ya preparado exclusivamente para esta determinacion), y
se pone en la boca del matraz un embudy de largo téllo, y se calienta
primero como una media hcra con un foco calorifico poco intenso;
al cabo de este tiempo se calienta hasta que el liquido entre en ebu-
Hlicién, y se mantiene asi todo el tiempo necesario para que la mate-
ria s6lida se disuelva y se obtenga un liquido perfectamente incolo-
rg y transparente.

Se deja enfriar y se aniade poco a poco y con precauciéom unos 50
centimetros ciibicos de agua; se vuelve a dejar enfriar y se trasvasa
a un matraz de fondo redondo, de un litro de capacidad; se lava va-
rias veces el matraz Kjeldahl con pequefias porciones. de agua y se
trasvasan al otro matraz, y asi se contintia hasta que los liquidos de
locién no sean Acidos,

Al matraz que contiene el liquido se le afiaden unas gotas de fe-
nolftaleina y luego solucion de sosa de 40 por 100 hasta que aparezca
el color rojo de la fenolftaleina, e inmediatamente se une al aparato
de destilacién Aubin y se calienta.

Para recoger el amoniaco desprendido se coloca en e] extremo del
serpentil un vaso que contenga 10 ¢. c. de sulfiarico normal,



Cuando el desprendimiento de amoniaco ha cesado, lo que se
conocera en que una gota del liquldo destinado no azulee ey papel
sensible de tornasol, se yrocede a hacer un ensayo acidimétrico con
Ja sosa normal. La diferencia entre 10 y el nimero de centimetros
cibicos de sosa gue se emblean en el ensayo, multiplicada vpor 0,14,
da el nitrégeno vor litro de vino. Esta cantidad se expresard en los
boletines con dos decimales,

XXI1I—DETERMINACION DE LA ALCALINIDAD DE LAS CENIZAS

A las cenizas procedentes de 50 ¢. ¢. de vino, tratadas como se
indicé en VI, se les afiadird algunocs centimetros cibicos de agua des-
filada hirviendo y se afladiran 20 c. c. de acido sulfirico N/10. Se
introducira tedo el liquido ¥ residuo en un matraz de Erlenmeyer, la-
vando la capsula que contiene las cenizas con pequefias cantidades
de agua hirviendo y afiadiendp lag aguas del lavado al contenido en
el matraz de Erlenmeyer, adicioniandose luego dos o tres gotas de
tintura de feno!ftaleina.

Sa calentarid con precaucién sobre una pequefia llama hasta ebu-
llicién suave; si se observase que durante ese tiempo el liquido se
colorea en rosa, seria sefial de que precisa una adiciéon de nueva do-
sis de acido sulfurico N/10.

8in esperar a que se enfrie, se determina la acidez correspondien-
te al 4cido sulftirico no combinadg mediante una solucién de sosa
N/10. Hallando la diferencia entre el nimero de centimetros cubicos
de acido empleados y el de sclucién alcalina consumidos en esta ulti-
ma, se tendrd expresada en centimetros cubicos de soluclién alcali-
na N/10, por litro, 1a alcalinidad de las cenizas.

Se multiplicar4d dicha diferencia por 0.1380 y el producto sera la
alealinidad en gramos por litro evaluada en carbonato potisico. Este
valor se expresarid con una decimal.

XXIIL.—-DETERMINACION DE LOS CLORUROS

Método voluﬁétrico aprorimado—Se toman 10 c. ¢. de vino pre-
viamente decclorado con negro animal (perfectamente lavado y exen-
to de cloruros) y se neutraliza su acidez con algunas gotas de una
solucién de carbonato s6dico purisimo, pero haciendo de manera que
el liquido no resulte muy alcalino. Se afiaden unas gotas de solucién
saturada de cromato potasico, con 1o cual el liquido quedari de color
amarillo. Se vierte gota a gota el liguido de nitrato de plata especial

4



tvease su preparacién en el lugar correspondiente), agitando conti-
nuamente, hasia obtener una coloracion rojo-ladrillo no muy intensa.
El numero de centimetros citbicos de liquide de nitrato de plata gas-
tados, dividido por 10, dara la cantidad de cloruros por litro del vino
ensayado, en cloruro de sodio.

Metodo electroquimico exacto—Sz colocan 50 c. ¢. de vino electro-
litico y se construye la grafica resultante de las adiciones de cantida-
des conocidas de un liquido de nitrato de plata de valor conocido. Del
nimero de centimetros cibicos gastados, hasta llegar e] punto singu-
lar de la gréfica, se deducira exactamente la cantidad de cloruros con-
tenidos en los 50 c. ¢. de vino, y multiplicands por 20 se tendra la
cantidad de cloruros por litro de vino, expresados en cloruro de
sodio.

Los cloruros, en cloruro sédico, se expresaran, en gramos por litro,
con un decimal.

XXII1.—DETERMINACION DEL ACIDO FOSFORICO

En una capsula de platino se echan 50 ¢. c. de vino, a] cual se afia-
den 0,5 gr. de una mezcla de una parte de nitrato potdsico y tres
partes de carbonato s6dico, y se evapora a consistencia de jarabs. Se
calcina, y el residug se toma con acido nitrico diluido: se filtra so-
bre un vaso de precipitar de unos 200 c. c¢., se lava con el mismo li-
quido el carbon, y luego se incinera el filtro con el earbon.

Las cenizas se humedecen con 4cido nitrico y se lavan varias veces
con agua caliente; se filtra, y el liguido obtenido se aftade al primer
flltrado, Se le afladen 50 c. ¢. de nitromolibdate amonico y se calienta
durante una media hora en bafio maria de 80 a 95°. Se deja el vaso
h un lugar templado durante seis horas. Luego se decanta el liqui-
do claro sobre un filtro y se lava el vaso cuatro o cinco veces con
una mezcla de solucidén al 10 vor 100 de nitrato amoénico y acido ni-
trico deluido. Luego se disuelve el precipitado que ha quedado en el
vaso con amoniaco y se flltra por e mismo filtro. Se lava tres veces
el vasp y el filtro con amoniaco; al liquido resultante se le afiaden
10 ¢. ¢. de amoniaco, agitando este liquido, y, a 1a vez que se agita,
se le afiaden, gota a gota, 10 ¢. ¢. de mixtura magnesiana y 40 ¢. ¢.
de amoniaco.

Se deja reposar veinticuatro horas. Se filtra en filtro de 0,00011
gramos de cenizas y lava con agua amoniacal al tercio hasta gue el
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liquido filtrado, ncutralizado por acido nitrico, 1.0 precipite con ni-
trato argéntico. Se deseca y calcina ¢l fiitro.
El peso obtenidn se maultiplica per 12.992 ¥ nos da ¢] anhidrido
fosforico por litro de vino.

XXIV.—INVESTIGACION DEL ACIDO NITRICOD

Para proceder a esta investigacion es ccnvenientisimg hacer pre-
viamente un ensayo en blancec, es decir, operar con agua en vez de
vino, haciendo todas las manipulaciones anteriores, porque pudiera
suceder que el agua, reactivos, filtros, vasos o el negro animal tu-
vieran nitrico o nitratos,

a) En lcs vinos blancos.—Se toman 10 ¢. ¢. de ving y se calienta,
para eliminar el alcohol; se decoloran con negro animal y se filtran.
S2 tomin un tubo de ensayo, en que se pone un poco de difenilamina
con otrg poco de acido sulfurico puro, ¥ se agita para disolverlo. So-
bre este liquido se afiaden cuatro o cinco gotas de vino decolorado,
teniendo cuidado dque esta adicion se haga escurriendo el liguido a lo
largo del tubo. Si la superficie de contacto de ambos liguides toma
color azul, es que el vino tiene acido nitrico o itratos.

Para investigsr cantidades pequenisimas de acido nitrico se evapo-
ran 100 ¢, c. de vino, hasta consistencia de jarabe, en una capsula de
porcelana, en bafio marfa, y después de enfriamiento se aflade alco-
hol absoluto mientras ss preduzea precipitado. Se flltra, se evapora
el liguide filtrado hasta eliminacidn completa del alechol, se toma
el residuo con agua, se decolora con negro animal y se evapora has-
ta unos 10 ¢. ¢. y luego se opera como en el caso anterior.

b) En los vinos tintvs.—Se toman 100 c. ¢. y se les afiaden seis
centimetros cubiccs de subacetato de plomo v se filtra, Al filtrado se
le afiaden cuatro centimetros cubicos de una sclueion concentrada de
sulfato magnésico y un poco de negro animal S¢ filtra, y con el li-
quide filtrado se opera como en el casc anterior

¢) Preocedimiento general suficienie-—La investigacion de peqgue-
fias cantidades de 4acido niftrico no suele tener. en general, gran im-
portancia, pues tiene por objeto determinar &i se ha empleado agua
conteniendo aquel icido, y este agua puede haber sido introducida en
el vino por el lavado de los utensilios y de los recipientes de vinifica-
cion, que suelen retener alguna cantidad. De suerte que, como la re-
accion anterior es muy sensible, ¥y como en la mayoria de los casos
solamente interesari conocer si Sse han afladido cantidades relativa-
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mente grandes de acido nitrico, en dichos casos bastard proceder del
modo siguiente: Se introducen en un tubo de ensayo 10 c. ¢. de una
solucién de €.1 gramos de difenilamina en 100 ¢. ¢. de acido sulfarico
puro (no esmbpleando soluciones muy concentradas, a veeces recomen-
dadas), y se vierten encima cinco centimetros cubicos de vino, dejan-
dolas manuar muy lentamente para que no se mezclen con el acido
sulfurico (pudiendo ser necesario enfriar enérgicamente el tubo).

Si el vinpo contlene una cantidad un poco apreciable de acido ni-
trico, se producird en seguida (o mas lentamente, si el vino se ha
mezclaldc, en parte con el acido) una coloracién azul en la superficie
de contacto de los dos liquidos. Esta coloraciéon se distinguira facil-
mente aun cuando el vino pardee, colocando el tubo delante de una
hoja de papel blanco. Este método puede seguirse también con el vino
preparado segin a).

XXV.—INVESTIGACION DEL ACIDO SULFURICO LIBRE

En el caso de que la cantidad de sulfatos, en sulfato potésico, sea
elevada con relacién a !a de cenizas, habria gue investigar el acido
sulfurico libre, para lo cual se empleara el siguiente método, oficial
en Francia: Efectuese una determinacion del acido sulfarico, operan-
do con las cenizas del vino, y tréjtense éstas por el agua acidulada con
acido clorhidricc. Si la determinacion del acido suifurico efectuada
sobre las cenizas da un resultado menor ocue la realizada sobre el
vino, se deducira la presencia de 4cido suifdrico libre.

XXVI—INVESTIGACION DEL ACIDO CLORHIDRICO LIBRE

En ¢! casc en que la cantidad de cloruros, en clorure soédico, sea
elevada, cocn relacion a la cantidad de cenizas, serd preciso proceder
a la ihvestigacién del Acido clorhidrico libre, para lo cual se destila-
ran hasta sequedad 50 c. ¢. de vino y se investigara el acido clorhi-
drico en el preducto destilado, y si la presencia de dichp dcido se
revela claramente vor los reactivos usuales se deducirda la presencia
del acido clorhidrico libre en el vino examinado.

XXVII.—DETERMINACION DE LA ALCALINIDAD DE UN VINO

Se evaporan a sequedad 100 c¢. c. de vino en capsula de platino;
luego se calcina el residuo, con cuidado, a la llama de una lamparilla.

La materia carbencesa se agceta con agua caliente y se filtra sobre
un voso de brecipitar.
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El filtro y el carbén que quedan se calcinan nuevamente en la
capsula de platino,

El residuo se disuelve en algunos centimetros cubicos de acido
clorhidricp caliente, sin preocuparse de las particulas de carbdn que
quedan; esta solucién se aftade a la anterior, se hierve. y al liquido
hirviendo se le afiadird algunas gotas de solucion caliente de cleruro
barico (al 10 por 100) para precipitar por completo los sulfatos; se
afiaden luego algunas gotas de cloruro férrico, para fiiar el acido
fosférico, y a continuacion se elimina el acido clorhidrico nor evapo-
racién a sequedad.

E! residuo se toma con agua caliente y se aflade una lechada de
cal hasta reaccion alcalina.

Se filtra ¥ se lava con agua caliente hasta obtener 100 c. ¢. de 1i-

quido filtrado.
Se hierve este liguido y se le anade amoniaco y carbonato amoéni-

co, y se mantiene un rato la ebullicion y se agita constantemente.

Casi hirviendo se filtra y lava con agua caliente, y el liquido res-
tante se evapora en capsula de platino.

Se deseca completamente en estufa de aire y se calcina al rojo
sombra hasta que comienza la fusién del residuo, para eliminar las
sales amoniacales.

El residuo solido se toma con agua caliente y se flitra, quedando
en e] flltro !a magnesia.

El liquido Altrado se evapora a sequedad en cipsula de platino;
después de adicion de acido oxalico puro, se seca y calcina dulce-
mente; al residuo ce le afiade nuevamente acido oxalico y unas gotas
de agua y se vuelve a evaporar y calcinar,

Se tcma con agua y flltra el lquido obtenido; se evapora y seca
otra vez en capsula de platino y se pesa, 10 que nos dara el peso de
los cloruros de sodio y potasio.

Se disuelven estos cloruros en agua v se le afiade solucién de clo-
rure platinico suficiente; se evapora, casi a sequedad, en bafio maria,
teniendo la precaucion de que entre la capsula y el bafio haya un
rodete de carton.

El residuo se tcma con alecho] de 95° y se filtra por filtro doble
¥ lava con alcchc), hasta que el filtrado rfalga incoloro; se secan los
filtros en estufa de vapor de agua y se pesan.

El peso obtenido, multiplicado vor 0307 nos daria el cloruro po-
tésico.
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Este peso de cloruro potasico se resta del pesd anterior de cloru-
ros y nos dara por diferencia el neso covrespondiente de cloruro s6-
dico.

El peso de cloruro potasico. multiplicado por 6.3, da 1a potasa
por litro.

El peso de cloruro sodico, multinlicado por 5.3, da la sssa nor litro.

XXVIII—INVESTIGACION DEL BARID Y DEL ESTHCNCIO

Se evaporan unos 300 ¢. ¢. de vino y se incinera el extracto. Las
cenizas se funden con una mezcla de carbonato sédico y votasico; el
producto fundido se trata por agua y se recoge en un filtro la parte
insoluble y se lava mientras haya indicjog de sulfato; luego se disuel-
ve en unas gotas de acido clorhidrico, y en esta solucion, que cohten-
dré los cleruros baricg y estroncico, se le reconoce por el espectros-
copio. Si hay hario, en el especlro apareceran muchas rayas amari-
llas ¥y verdes. Si hay estroncio, una raya amarilla, dos reias y una
azul. Si vp se tuviera espectrcsconio, se trataria e] liguido clorhidri-
co anterior por sulfato cdlcico y daria precipitado al instante, si hay
‘gaﬁo, y al cabo de algun tiempo, si hay estroncio.

XXIX. —DETERMINACION DEL COBRE

e determinara vor via electrolitica en medio litro ¢ un iitro de
vino, o en sus cenizas, tratadas por cl acido sulfuries y ¢l dcido ni-
trico.

Se pesara el meta) depositado en el electrodo de platino, se disol-
vera luego el acido nitrico v se nondri ] cobre en evidencia por el
meétodo usual

Ese preferibic operar scbre la sclucion de cenizas dey vino.

XXX ——DETERMINACION DE CTRAS MATERTAS MINERALES
Se seguiran los métodos usuales en el andlisis mineral.
XXXI.—INVESTIGACION DEL ALUMBRE

Se operara segan el siguiente método de M. Georges:

Se vierten en un tubo de ensayp 20 ¢. ¢. de vino y dos centimetros
cubicos de una solucién de tanino puro de 3,40 g. por 100. Se agita y
se afiaden cuatrg centimetros cubicos de una sciuciéon al 24 por 100 de
acetato de sosa cristalizada, agitando de nueve 3 tubo con su conte-
nido y dejandole luego en repasc, sin deiay de dbservar el tubo.

Los vinos normales sin alumbre quedan clarcs o no se enturbian
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mas que ligeramente; los vinos con alummbre afiadido vroducen, al
cabo de alguncs minutos. un precipitado grumoso.

En el caso de una reaccion pasitiva se impone la determinacién de
la alumina, operando sobre 100 c. c. de vino.

XXXII.—INVESTIGACION DEL ACIDC SALICILICO

Se toman 20 c. c. de vino y se les afiade dos gotas de acido clorhi-
drico y 25 ¢. ¢. de bencina cristalizable; se agita con precaucién du-
rante algunos minutos, de suerte que no Se emulsione; después se
deja en reposo. Se decanta 1a bencina, se filtra en un tubo bien limpio,
se vierte en el tubo un centimetro cubico de agua destilada, y segui-
damente, gota a gota, una solucion muy diluida de percloruro de
hierro; se agita y se deja en reposo. El agua que ocupa el fondo se
colorea es violeta, si el caldo esta salicilado, y sera incolora o amari-
llenta si no esta salicilado.

Para evitar la emulsién, la agitacién debe hacerse haciendo girar
horizontalmente alrededor de su eje el tubo que contiene los dos 1f-
-quidos.

La solucién de percloruro de hierrc debe ser rigurosamente neu-
tra y muy diluida. Debe prepararse en el momento de su embpleg di-
luyendo una solucién de percloruro de hierro, tan neutra como sga"" (?,4‘,\
posible, hasta que su coloracidon sea apenas sensible. La adicié i 3
percloruro debe hacerse gota a gota y con precaucion, pues un exe
de reactivo hace desaparecer la reaccion,

XXXIII.—INVESTIGACION DEL ACIDo BORICO

Se toman 25 c. c. de vino, que se evaporan e incineran. Las cenizas
se tratan por un centimetro cubico de acido sulfdrico, y el liquido
pastoso se vierte en un pequefio matraz. Se lava la capsula con tres
centimetros de alcohol metilico puro, en dos veces, y se vierte en el
matraz. Se tava en seguida, y se adapta a un refrigerante; se ca-
lienta la mezcla, hasta gque aparezcan vapores blancos de acido sul-
furico, y se inflama seguidamente el liquido destilado recogido, evi-
tando una evaporacién parcial, después de haberlp trasvasadc a un
pequefio platillo. La llama, sobre todc cuando se la observa colocan-
dose delante de un fondo negro y evitando una luz demasiado inten-
sa, toma ya una coloracién claramente verde, sobre todo al princi-
pio, para una cantidad de acido kérico d2 una décima de miligramo.



XXXIV.—INVESTIGACION DEL ACIDO BENZOICO

Se cperara segin el siguiente método de M. Robin:

Témense 50 ¢. c. de vino y cologuense en una probeta. Adiciénese
unas gotas de percloruro de hierro y de acido clorhidrico, agitando
eon 50 c. c. de éter sulfurico, y déjese reposar, Lavese el éter dos ve-
ces con agua destilada. Agitese con 25 ¢, ¢. de solucion alcohélica de
bicarbonato de sosa (agua, 100 ¢. ¢.; alcohol, de 95°, 30 ¢. ¢.; bicar-
bonato de sosa, un gramo). Coléquese la solucién alcalina en una cap-
sula y evaporese al bafio marfa hasta sequedad. Déjese enfriar la cap-
sula y viértase sobre el residuo una mezcla de cinco centimetros ci-
bicos de acido sulfarico puro de 66° y 10 gotas de Acido nftrico, con
lo cual se impregnara todo el residuo, y espérese a que haya desapa-
recido la ecpuma. Caliéntese sobre una pequefia llama, procurando
que ésta no toque al fondo de la cApsula hasta que emplecen a des-
prenderse vapores blancos; la solucidn debe quedar incolora o amari-
llo-palida. Déjese enfriar. Viértase el contenido de la cAvsula en un
matraz que contenga 50 ¢. ¢. de agua destilada y un tirita de papsl
tornasol rojo. Si el liquido toma un color amarillo, seré indicio casl
clerto de la presencia de dcldo benzolco, ¥ se continuard en la for-
ma siguiente:

Alcalinicese el liquido amarillo por el amoniaco (15 ¢. ¢. de amo-
niaco, a 22°, aproximadamente); déjese eniriar, Viértase gota a gota
sulfuro amoénico, agitando después cada adicion. Si e] vino contiene
4cido benzoico aparecersi una coloracion rojo-anaranjada mas o me-
nos intensa, segun sea la cantidad contenida.

XXXV.—INVESTIGACION DEL ACIDO FLUCRHIDRICO

A 200 c. c. de vino se les afiade 20 c. ¢. de una sclucion de acetato
barico al 10 por 100; se agita por medio de un agitador y se deja.
Iuego en reposg durante un minimo de quince minutos.

81 el vino es muy nobre en sulfates, convendra afiadirle, antes que
el acetato barico, y ademéis de éste, algunas gotas de una solucion
concentrada de sulfato s6dico. Filtrese, y cuando todo el liquido haya
pasado por el filtro, JAvese éste una o dos veces con agua, déjese es-
currir e introdizease con su contenido dentro de un crisol de platino,
e incinérese luego a la mufia o sobre un mechero Bunsen. Déjese en-
friar y afiddanse a las cenizas dos centimetros cilibicos de édcido sul-
farico purisimo.

Sobre €l crisol se coloca un pequefio matraz de vidrio recubierto



previamente en su parte convexa con una capa de cera, de punto de
fusion relativamente elevado, sobre la cual se trazan algunos signos
o cifras que dejen el cristal perfectamente desnudo.

Este dibujo conviene trazarlo con un estilete o punzén, de ma-
dera o hueso, nunca de metales duros que puedan rayar el cristal e
inducir a falsas interpretaciones del resultado final de la operacién.

A fin de evitar escapes es conveniente interponer entre e1 crisol y
el matraz, bafiado en cera, una redondela de caucho.

El matraz se tapa vor medio de un tapén, atravesado por dos tu-
bos de vidrio, destinados a hacer pasar por el interior de dicho ma-
traz una corriente continua de agua fria, evitando asf que la cera se
derrita.

En esta disposicion se czlienta el erisol sobre una placa de amian-
to, a fuego muy dulce (un mecherp microquimico es suficlente), du-
rante una hora préximamente, al cabo de la cual se retira el ma-
traz del fuego, y se le quita la capa de cera, primero, calentdndola,
y frotandola luego con bencina.

En presencia de flho, los trazos o cifras dibujadas en la cara, se-
gun hemos dicho, habran quedado grabados sobre el vidrio del
matraz,

La produccién de figuras de corrosién, visibles solamente soplan-
do el aliento sobre el matraz, no puede ser considerada ocmo una
prueba cierta de la adicién de fludoruros en el vino ensayado, mien-
tras que, cuando se trata de un caldo fluorurado, e! grabado es lim-
pio y perfecto y directamente visible a simwnle vista, pudiendo, ade-
més, comprobarse, con una lente o por medio de una aguja o pun-
ta aguda, que el grabado en hueco existe realmente en la superficie
del matraz. .

Preparands soluciones de agua destilada con 0,001, 0,002, 0,003,
0,04, 0,05, 0,010, etc.; gramos por 100 de fluoruro amoénico {(cuerpo gque
contiene préximamente la mitad de su peso de flior) y operando
con estas soluciones exactamente de! mismo modo que hemos indica-
do para el vino se dispondrid de matraces tipos, cuyos grabados po-
dran servir de términos de comparacién para determinar de un mo-
do aprcximado la cantidad de flor contenida en un vino.

XXXVI.—INVESTIGACION DEL ABRASTOL

En un frasco de 250 c. ¢. se vierten 50 ¢, ¢. de vino, 10 gotas de
dcido sulfdrico y 25 gr. de biéxido de plomo. Se agita durante cinco
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o seis minutos y se filtra en un filtro moiado. K1 liquido filtrado, que
debe ser de una limpidez absoluta, se !¢ agita, previa adicion de un
centimetro caubico de cloroformo, y se deia reposar.

El cloroformo, que descendera al! fondeo del frasco, sera incoloro,
si el vino no contiene abrastol. y se coloreara en amarillo si existe

dicho cuerpo, alterando la composicion del caldo.
La reaccion se revela con 0.01 g. de abrastol por litro.

Se recoge el cloroformo y Se evapora en una capsula pbequefia de
porcelana. E] residuo amarillento es tratado por una gota de acido
sulfurico concentrado, ¥y se coloreard en verde si el vino contiene
0,02 g. ¢ mis de abrastol por litro.

XXXVII—INVESTIGACION DEL CARAMELO

Se operard cegun el siguiente método de M. Jagerschmid:

Se toman 100 c. ¢. de vino y se poneri en un vasg de cristal de Bo-
hemia de 250 c. ¢.; se afiade una solucion de albumina, compuesta de
partes iguales de clara de huevo fresco y agua destilada, y se calienta
hasta coagulacién ccmpleta de !a albumina. Se filtra y se evanora el
filtrado al bafio maria en capsula de porcelana hasta consistencia si-
rubosa. (En vinos dulces debe hacerse esta evaporacion a temperatura
inferior a 100° nara evitar una caramelizacién parcial del azdicar.)

El residuo se divide en dos partes: una de ellas se emu'siona por
el éter; la solucion etérea es decantada en una pequefia capsula de
pereelana, y, evaporada a sequedad, se deja caer sobre el residuo una
o dos gotas de una solucidn recientemente preparada de resorcina
al 1 por 100 en 4cido clorhidrico concentrado: en nresencia del ca-
ramelo se produce inmediatamente una coloraciéon nermanente rojo-

cereza. Esta reaccion es muy sensible.
La otra parte del residuo se emulsiona por la acetona, se decan-

ta la solucibn sobre un filiro y se recoge el filirado en un tuby de
ensayo; se adlciona acido clorhidrico concentrado, y en presencia del
caramelo se producird una coloracién rojo-carmin.

XXXVIIl.—EXAMEN POLARIMETRICO

Para este ensayo se empleard el vino decolorado y preparado tal
como Se ha indicado nara la determinacién de las materias reducto-
ras. La observacién polarimétrica se hara en tubo de 20 em., y su re-
sultado se expresaria en grados polarimétricos y fracciones centesl-
males de grado, La observacién polarimétrica debe hacerse con el
liquido a 15° C., 0, en su defecto, proceder a la oportuna correccion.



XXXIX.—INVESTIGACION DE LA SACAROSA

Si en el examen anterior el vino ha oresentado un noeder rotatorio
o la derecha notable, sera preciso investigar la sacarosa y la dextrina.
Para ello se procederd del modo siguiente:

Se toman 1€0 c. ¢. de vino y se evaporan en cansula de porcelana
hasta reducirlos al tercio de su volumen, e trasvasa el residuo a un
matraz calibradc de 100 c. c., se lava la capsula un par de veces con
agua destilada., empleando unos 50 c. c. en estos 'avados; las aguas
de ellos se incorporan al liquido evaporado, se afiade un centimetro
cabico de acido clorhidrico de 1,19 de densidad y se calienta durante
media hora al bafio maria hirviendo, Se alealiniza muy ligeramente
el liquido con sosa caustica, se deia enfriar y se combleta hasta 2
100 c. c. con agua destilada.

En el liquido resultante so determinan las materias reductoras
exactamente como se ha indicado en VIII nara e} vino antes de In-
version.

Hallada la cantidad de azdcar contenida en el liquido después de
la inversidn, se resta de ella la cantidad de azicar reductor hallada
directamente antes de inversion, y la diferencia, multiplicada por 0,95,
es la sacarosa.

El resultado se expresard en gramos por litro de vino, con una
decimal.

Si en los dos ensayos mencionados, la cantidad de materias re-
ductoras ha resultade igual, se deducirid que el vino examinado no
contenia sacarosa, y debera investigarse la dex_trina.

XL.—INVESTIGACION DE LA GOMA ARABIGA Y DE LA DEXTRINA

Si el vino que daba, antes de inversién, una notable desviaciéom
polarimétrica a la derecha, ha resultado, segin XXXIX, no contener
sacarosa, se hard nuevo ensayo polarimétrico con dicho liquido des-
pués de inversion, y si persiste la desviacion a la derecha, se pro-
cedera del modo ciguiente:

Se mezclan cuatro centimetrcs cubicos de vino con 10 c¢. c. de al-
cohol de 96°.

Si no se produce mas que un ligero enturbiamiento., no existe en
€] vino ni goma ni dextrina.

Por el contrario, si se produce un precipitado grumoso y viscoso,
una parte de] cual cae a: fondo y la otra parte queda adherida a las
paredes del tubo, se deberan evaporar 100 c. c¢. de vino hasta redu-
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cirlgs proximamente a cinco centimetros citbicos, y agitands al mismo
tiempo, se afadira zlcohol de 90 hasta que no se produzca mas pre-
cipitado.

Al cabo dc dos horas, se filtrard el precipitado, se le disolvera en
30 c¢. c. de agua y se introducira la solucion en un balon de unos
100 c. c.

Se afiadira un centimetiro cubico de 4acido clorhidrico de 1,12 de
densidad, y se cerrara e] balén con un tapén atravesado por un tubo
de vidrio, de un metro de longitud, abierto por los dos extremos.

Be calentara la mezcla durante tres horas al bafio maria hirvien-
do, y después del enfriamiento, se alcalinizara el liquido con una so-
lucién de carbonato sédico, se diluira hasta volumen determinado y
se dosificara, por el método indicado en VIII, el azicar formado nor
la transformacion de la dextrina o de la goma ardbiza; los vinos que
no las contienen no deben dar, si acaso, mas que trazas nor este pro-
cedimiento.

XLI.—INVESTIGACION DE LA SACARINA

Se seguira el siguiente prccedimiento de M. Blarez:

a) Modo operatorio—ToOmense 208 c. ¢. de vino, afi¢idase dos gra-
mos de acldo fosférico siruposo, y se destilan, o bien se evaporan en
uns capsula, si no se quiere recoger el alcohol, hasta reducirlo a un
poco mends de 1a mitad.

Se deja enfriar algo y se afiade poco a Doco, en tres veces, revol-
viendo con un agitador, cada vez cinco centimetros ctbicos de solu-
cién de permanganato de potasa al 5 por 100, esperando a que el
color, debide al camaledn, haya desaparecido por completo, ¥y que la
regecion, que se manifiesta por un desprendimiento de burbujas ga-
seosas, haya terminado.

b) Agotamiento por el éter—De todos los disoiventes propuestos,
el éter ordinario de 65° es el que do mejores resultados desde todos los
puntos de vista. En un reciplente de decantacion con llave, de un
cuartp de litra de capacidad, se intreducen 70 6 75 ¢. ¢. de éter, y
después de haberlo agitado, se vierte en ellos 50 ¢. ¢. de vino, tratado
coma se ha dicho anteriormente. Se agita vigorosa y vivamente du-
rante dos o tres minutos, repitiendo dos o tres veces la agitacion. Dé-
Jese en repasp, y entonces los dos liquidos se separan, y en este mo-
mento se abre la llave y saldrj el vino agotado. Con el mismo éter se
trata el restante vino preparado y se opera del mismo modo que la
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primera vez. El éter queda asf separado por completo del ¥ino, y sé-
guldamente se filtra. AR

¢) Determinaeion del sabor dulce.—Se evapora en una cipSula de
porcelana el éter que ha servido para el agotamiento en las operacio-
nes anteriores. Cuando el residuo se ha secadc bien, se pasa la yema
del dedo ligeramente humedecida por la pared interior de la capsula,
v se cata. E] sabor dulce, gue no se atenia por la impureza del vino,
se aprecla perfectamente, siempre que el vino contenga un miligramo
de sacarina por litro; con doble dosis, el sabor es muy pronunciado.
Si el sabor dulce no se aprecia, no se podri afirmar la existencia
de sacarina en €l vino, aun en el caso en que por tratamientos ulterio-
res obtuviésemos la formacién de salicilatc de hierro.

d) Transformacién de la sacarina en dcido salicllico—Esta trans-
formacién se hace por el procedimiento clasico de fusién con la spsa
céustica, Es operaciéon muy delicada, porque es preciso mantener du-
rante un cierto tiempo una temperatura un poco superior a 250, y no
calentar demasiado. Si el residuo tiene un sabor dulce, se le trafa con
tres centimetros cubicos de lejia de sosa, con la cual se lave la ci®-
sula, y Se trasvasa a un pequeflp crisol de plata.

La cdpsula de lava con dcs centimetros cibicos de leiia de sosa, y
seguidamente el licor alcalino se vierte en el crisol y se mezcla con
el que hay ya en él. El crisol s¢ entierra, dos terceras partes, en un
pequefio bafio de arena calentada directamente por un mechero Bun-
sen; el agua se evapora y el producto se deseca por completo. En-
tonces se coge el crisol con una pinza de hierro y se calienta con mu-
cha precaueién a la llama de un Bunsen, de modo que todas las par-
ticulas del producto sélido que contiene sufran la fusién. Se remueve
1a masa con un hilo de platino, pnara favorecer esta fusion, y se deja
enfriar,

e) Extraccion del dcido salicilico fdrmado por fusiéon con la sosa.—
Se vierte en un crisol de dos a tres centimetros cubicos de agua, y
gota a gota, y revolviendo al proplo tlempo, se adiciona Acido clorhi-
drico puro. Se continia echando hasta que cese toda efervescencia y
se haya obtenido un liquido limpido y francamente acido, Este liguido
es incoloro cuando la gperacion se hizo bien. Se trasvasa a un tubo de
ensayo algo ancho, se limpia con agua destilada el crisol, se trsvasa
al tubo de ensayo el agua del lavado hasta obtener unos 15 centime-
tros cubicos del liquido. Se asegura de que el liguido es francamente
Acido, pero sin un gran exceso. Una vez frio, se vierte en el tubo 25
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centimetros cubicos de bencina cristalizable y se agita fuertemente re-
petidas veces durante cinco o seis minutos. La bencina extrae e} acido
salicilico. Después de reposo y separacién de los liquidos en dos capas.
se separa la bencina, que se lava cuidadosamente, agitdndola con 10
centimetros clibicos de agua destilada; se separa ésta y se filtra la pri-
mera en un tubo seco sobre un pequefo flitro de papel, que le quita
toda el agua del lavado, pues es preciso no dejar pasur acido clorhi-
drico alguno con la bencina. Se afiade dentro del tubo en que esté la
bencina filtrada cinco centimetros clbicos de agua dastilada, a la cual
se le ha afadido una gota de soluclion reciente de alumbre de hierro
al 1 por 100. Se agita durante un minuto y se deja reposar.

El1 liquido acuoso, si existe acido salicilico, se separa coloreado en
violeta amatista mas o menods pronunciada.

Habiendo operado en las condiciones expuestas, el Acido salicilico
obtenido no puede provenir mas que de la sacarina existente en el
vino examinado.

5 XLIL--INVESTIGACION DE LA DULCINA

;‘t." Se le adiciona al vino carbonato de plomo, evaporando a] bano
\\';’ ", maria hasta obtener una pasta espesa. El residuc se trata por el al-

cohol, y el extracto alcohdlico evaporado a sequedad sc trata repeti-
das veces por el éter hasta agotarlc. Bl extiacto etéreo filtrado de-
posita la dulcina pura, pudiendo reconocerse por su sabor dulce y su
punto de fusién (173-174°). Se caracteriza, ademads, nor las reaccio-
nes siguientes: A lo dulcina e susnenzion en un poco de agua se le
adiciono de circo a ocho gotas de una sclucion de nitrato de mer-
curio, exento de acidgo nitrico; se calienta seguidamente ocho o diez
minutos en ur bafio maria hirviendo, produciéndose en estas condi-
clones una ligeca coloracion violeta, que aumenta con la adicion de
una pequefia cantidad de peréxido de plcmo.

Si se calicnta la dulcina durante algun tiempo con tres o cuatro
gotas de feno! y de acido sulfiirico concentrado, y se la diluye des-
pués cen agua y afiade amoniaco, resultard que en la superficie de
contucto con les des liguidos, no miscibles inmediatamente, se forma-
r4 una zona azul

XLIII.—OTRAS DETERMINACIONES E INVESTIGACIONES

Para otras determinaciones o investigaciones analiticas, que pue-
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de ser conveniente ¢ necesario realizar en algunos cascs, consultenss
los traiados moderios de andlisis.

Determinaciones numéricas.

En tcdos los resuitados finales de los calculos que siguen a conti-
nuacion, debe tenerss en cuenta que dehera afiadirse una unidad a la
ultima cifra decimai conservada (del orden que en cada célculo se in-
dicard), cuando la primera despreciada sea igual o superior a cinco.

I.-—~ALCOHCL EN POTENCIA
Se disminuye en una unidad el numerp de gramos por litro de
materias reductoras, y se multiplica la diferencia por el coeficiente

0,059.
El preducio resultante sera el aicohol en potencia por 100, o sea el

grado alcohdlico en potencia al estado de azucar.
Se expresari en los boletines con una decimal.
II.—ALCOHOL TOTAL EN PESO
Se suman el grado alccholico con el alcohol por 100 en potencia,
obtenido segiin I, y 1a suma se multiplica nor el coeficiente 7.943,
Se expresara en log boletines con una decimal,

IIT.-—ACIDEZ FIJA

Del numero de grames y decigramos de acidez total por litro cal>ge

culado en acido sulfurico, se deducira el niimero de gramos y defﬁp
gramos de acidez valé:txl por litro, calculada también, desde luego, G

dcido sulfarico. |
La d¥erencia sera el numero de gramos y decigramos de acidez
fija por litro de vino, calculada en Acido sulfurico.
Para tenerla expresada en acide tartrico, deberd multiplicarse la

anterior diferencia por el coeficientz 1,53.
En los boletines se expresard la acidez fija en acido -sulfurico y

tartrico con una decimal.

IV.—EXTRACTO SECO OFICIAL SIN AZUCAR

De la cantidad obtenida por litro para el extracto seco por el mé-
tedo oficial se deducira integramente 'a cantidad de materias reduc-

toras por litro.
La diferencia que constituye el extracto seco sin azicar se expre-

sara en gramos y decigramog por litro.
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V.—RESTO DEL EXTRACTO SECO DEDUCIDA LA ACIDEZ TOTAL

Del extracto seco oficial sin azicar, nor litro, obtenido segin IV,
se restara la acidez por litro expresada en acido tartrico.

Se aproximari csolamente con una decimal.

VI.—REST0 DEL EXTRACTO SECD DEDUCIDA LA ACIDEZ FIJA

Del extracto seco oficial, sin azicar, por litro, obtenido segun IV,
se restard la acidez fija, también por litro, expresada en Acido tar-
trico.

Se aproximara soclamente con una decimal,

VII.—EXTRACTO SECO A 100° REDUCIDO

Del peso encontrado por litro para el extracto seco a 100° se
restara:

1.2 Xl peso de las materias reductoras nor litro que excede de un
gramo.

2.2 El peso de los sulfatos, en sulfato votasico, nor litro, que ex-
cede de un gramo,

La diferencla encontrada es la que se denomina extracto seco a
100" rdducido, y se expresara con una decimal

VIII.—RFLACION ALCOHOL : EXTRACTO A 100"

El valor encontrado para el alcohol total en peso, segun II, se di-
vidira por la cifra hallada, segin VII, para el extracto seco a 100° re-
ducido.

La relacién o cociente se expresard con una decimal

IX.—SuMA ALCOHOL Y ACIDEZ TOTAL

Sumese e] grado alcohdlico del vino con su grado alcohélico en
potencia, obtenido segun I y afiadase la acidez total por litro, cal-
culada en acido sulfirico. ’

Se expresard con una decimal.

X.-—SUMA ALCOHOL Y ACIDEZ FIJA

Sumese e1 grado alcohdlico del vino con su grado alecohdlico en
potencia, obtenido segin I, y afiddase 1a acidez fija, vor litro, calcu-
lada en acido sulfarico.

Sz expresard con una decimal.



XI.—RELACION ACIDO : ALCCHOL (HALPHEN)

Si la acidez volatil por litro, calculada en Acido sulfarico, no es
superior a 0,7 gr., dividase la acidez total por litro, en sulfurico, por
la suma del grado alcohélico y del alcohol en potencia, obtenido
segun I.

Si la acidez volatil por litro, calculada en dcido sulfurico, es supe-
rior a 0,7 gr., réstese esta cantidad 0,7 del valor de dicha acidez vola-
til en sulfurico, y la diferencia se restard de] valor de la acidez total
por litro, en 4acido sulfurico (todo lo cual equivale a afiadir 0,7 a la
acidez fija en sulfirico), y esta ultima diferencia se dividira por la
suma del grado alcoholico y del alcohol en potencia, obtenido segiin I.

En los dos cascs aproximese la relacién o ccciente encontrado
hasta la tercera cifra decimal

XII..—RELACION ALCOHOL : ACIDEZ FIJA (BLAREZ)

Sumese e] grado alcohélico del vinpg con el alcohol en potencia,
cbtenido segun I, y dividase la suma por la acidez fija vor litro cal-
culada en 4cido sulfarico.

Exprésese la relacién ¢ cociente obtenidg cen una decimal.

XIIT1.—RELACION ROOS

Dividase la suma alcohol y acidez fija, obtenida segun X, por la
relacion alcohol: extracto reducido a 100°, calculada segin VIII, y
exprésese la relacién o cociente encontrado con una decimal.

XIV.—RELACION CENIZAS : EXTRACTO SECO OFICIAL

Se dividira la cantidad de materias minerales, por litro, por el va-
lor encontrado para el extracto seco oficia] sin azucar, por litro
también,

Se aproximard la relacion hasta la segunda cifra decimal.

XV.—DETERMINACION DE LAS CANTIDADES DE GLUCOSA Y LEVULOSA

Llamemos P al peso total de las materias reductoras vor litro de
Vino y a, la desviacion polarimétrica, en divisiones sacarimétricas, a
Ia temperatura de 15° C., y en un tubo de 20 c. c. del vino, y se de-
terminardn la levulosa y la glucosa por las férmulas siguientes:

P X 04844 a
1,36

Glueosa por 1.0)0 = P — levulosa.

Tevulosa por 1.000 =
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XVI.—INVESTIGACION DE LAS ADICIONES AL VINO DE MOSTO, MISTELA
O JARABE DE AZUCAR

Para eomnrobar la nresencia de mostos o jarabas en un vino dulce,
se cperard segun el siguiente método de M. Blarez:

Cuando un mosto ha fermentado suficientemente para conver-
tirse en un vine, es decir, cuando ha adquirido, por lo menos, cinco
grados de alcohol, las proporciones de levulosa que contiene, con ve-
lacion a la glocosa, son aproximadamente de dos tercios por un tercio.
Si se divide el peso total de azucares reductores por Ytro (que en XV
hemos llamado P), por la desviacidn polarimétrica a 15°, en tubo de
dos decimetros y en grados sacarimétricos (que hemos llamado a), se

tendra una relacién l:, que debera tener un valor muy préximo
[

a tres. Por tanto, siemnre que esta relacién sea superior a 3,5, se po-
dra deducir 1a adicién de mosto, insuficientemente fermentado, a!
vino analizado. Si dicha relacién es proxima a cinco, es igual a cinco
0 es superior a cinco, se pcdra deducir que el mosto adicionado no ha
fermentado, o bien que ha existido adicion de mistela, de azucar cris-
talizable invertido o de jarabe de azucar.

La adicién de jarabe de fécula o de glucosa dard una relacién to-
davia mas elevada, o bien comunicarg al vino un poder rotatorio dex-
trogiro, en cuyo caso debera investigarse la dextrina de] modo como
se indico anteriocrmente.

Preparacion de soluciones valoradas y reactivos.

Para la preparaciéon de soluciones normales, decinormales, dcidas
y alcalinas, puede partirse del dcidp oxélico normal o de la valoracion
de los acidos por medio de]l carbonato sodico puro.

Nosotros tomaremos como guido tipo el oxdlico normal.

Prepardciéon del deido oxdlico normal.—Se toman exactamente 62,50
gramos de acldo oxélico seco y puro (si no lo es, se purificara por cris-
talizacion del modo como indican los tratados especiales), y puestos en
un matraz aforado de 1.000 ¢. c., se le afiade medio litro de agua a
unos 60°, y se agita para que se disuelva; luego se le afiade mis agua,
hasta que falte poco para el enrase; se mezcla y se enfria hasta que
llegue a 15°, y entonces se completan exactamente los 1.000 c. c.; se
mezcla bien, se conserva en frasco bien tapado y fuera de la accion
de la luz, para asegurar la conservacién del titulo.



= U7 =

Bien purificado el acido oxdlico, no debe dejar ningun residuo por
calcinacion.

Preparacién de la solucion normal de sosd.—Se toman unos 45,0
gramos de sosa y se disuelven en unos 300 ¢ 400 c. c. de agua en un
matraz aforado de 1.600 c. ¢.; se diluye luego la soluciéon, hasta obte-
ner el litro exacto a 15°; se mezcla bien y se procede a la valoracion
del modo siguiente:

Se toman 10 c. c. de acido oxalico normal, y se le afiaden cinco o
sels gotas de fenolftaleina, y por medio de una bureta llena de sosa
que se ha preparado, se va afiadiendo gota a gota, hasta que e] li-
quicdo &Acido vire a) rojo persistente.

Como la cantidad de sosa que hemos tomado es bastante superior
a 39,93 gr., que es lo que debe contener el litro de sosz normal, es na-
tural que para saturar los 10 ¢. ¢. de aAcido oxalico normal hayamos
empleado menos de 10 c. c. de la sosa preparada.

Supongamos, por ejemplo, guz hemos empleado 85 c. ¢c. de sosa.

Estos 8,5 c. ¢. de sosa, para que sean normal, es necesario que ocu-
pen un volumen de 10 c. ¢.; luego a 8,5 c. ¢. de sosa habra gue afiadir
1,5 ¢. ¢. de agua destilada; por tanto, si suponemos que nos quedan
860 c. c. de la solucidén, pues habra cesaparecido 1o que falta hasta
1.000 entre el lavado de la bureta y los dos ensayos, por lo menos, que
se hayan hecho.

Asi:

86 __ 960

o 7 x = 1644,
*

o sea que a los 960 c. ¢. de sosa que han quedado se le afiaden 1694
centimetros cubicos de agua destilada, y, bien mezclado, tendremos
la sosa normal .

Con este liquido debe hacerse otro ensayo con €l oxalico, y si no
hay error, los 10 c. c. del oxalico normay deben ser saturados exacta-
mente por 100 c. ¢. de la sosa obtenida,

Un centimetro cubico de sosa normal = 0,049 de 4cido sulfdarico.

Preparacion del dcido sulfurico normal—Se toman unos 52 gr. de
4cido sulfurico de 1,84 de densidad, y se echa, poco a poco, en un ma-
traz de 1.000 c. ¢. y que contenga unos 300 c, c. de agua destilada; se
deja enfriar, y luego se completa el volumen del litro a 15¢.

Para hacer la valoraciéon se toman 10 c. ¢. de este 4cido en un vaso,
se le afiaden unas cinco gotas de fenolftaleina, y con una bureta se
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va afiadiendo gota a gota la solusidén normal de sosa, hasta que vire
el rojo persistente.

Supongamos gue hemos empleado 12 c¢. ¢. de sosa normal, Esto
nos indica que los 10 c. c. del sulfurico debian ccupar un volumen
de 12 c. ¢.; por tanto, a 10 c. ¢, del sulfurico hay que aftadirle 2 c. c.
de agua destilada.

Luego si quedan 950 c. ¢. de sulfurico, tendremos:

10 050
2 =

, 0= 190.

Afiadiendo, pues, a s 950 c¢. c. del sulfiirico 190 c¢. c. de agua,
tendremos el liguido normal de 4dcido sulfiirico. Como comprobacion,
debe hacerse con este liguido un nuevo ensayo, y ver si se corres-
ponden el liguido acido y el bésico en volumenes iguales.

Acids sulfurico decinormal. Sosa decinormal—Se toman 100 eenti-
metros cubicos de los liquidos normales correspondientes, y con azua
destilada se completan los 1.000 ¢. ¢. para cada uno de ellcs.

Un centimetro cubico de sosa decinormal es igual a 0,0049 de 4cido
sulfurico.

Es conveniente hacer un ensayo, como antes, para ver si se corres-
penden a igualdad de volumen.

Fenolftaleina.—Se toman tres gramos de fenolftaleina y se disuel-
ven en 100 c¢. ¢. de alcohol absoluto. ’

Preparacion del liquido gipsométrico especial para la determina-
cién de los sulfaios por el método aproximado, fijando limites.—Se to-
man 14 gramos de clorurp barico, 50 gramos de acido clorhidrico con-
centrado y agua destilada hasta 1.000 c. c¢., agitando hasta completa
disolucién.

Para la comprobacion de este liguido debers tenerse en cuenta que
un centimetro cubico de liguido gipsométrico equivale a 10 c¢. c. de
solucién de sulfato potasico,

Subacetato de plomo. — En una gran cépsula de porcelana se
ponen:
Acetato neutro de plomo ..., .......... 550 gramos.
Litargirio en polvofino............... 280 —
Aguadestilada...................... 2.500 c. c.

Se hace digerir esta mezcla agitando con frecuencia, durante seis
horas, a una temperatura de 60°, nréximamente, en bafig maria. Se
deja enfriar y se decanta e] liguido.



Preparacién y valoracion del liguido Fehling —Se preparan por 3e-
paradc dos soluciones, que llamaremos 4 y B.

Sclucién A.—S2 pesan 69,278 gr. de sulfato cuprico purc y crista-
lizado, se disuclven en una mezcla de 500 c. ¢. de agua y 10 c¢. ¢. de
acide sulfurico, calentads en una cépsula; se traslada, unz vez frio, a
un matraz aforado de un litro, completando este volumen con el agua
de locion de la capsula y agua destiladz.

Solucién B.—Se disuelven en agua destilada caliente 346 gr. de tar-
trato s6dico potasico (sal de Seigmette), cristalizado y puro en medio
litro de agua; después, ya frio, se agregan 103,2 gr. de sosa céustica
sin curktonato, y ruesto en un matraz aforado, se completan los 1.000
centimetros cibicos con agua destilada, y se filtra. Las dos soluciones
deben conservarse en frascos separados, y ser mezcladas, en partes
rigurcsamente iguales, solamente en el momento de su empleo.

10 c. c. de solucién A, mezclados con 20 ¢. c. de solucién B, deben
ser reducidos exactamente por 0,1 de glucosa; nero como nd hay se-
guridad de que el sulfato cuprico sea verfectamente puro, e: liquido
Fehling debe valorarse siempre que debe usarse para determinar el
azicar por el método volumétrico, y nara ello se operara del modo si-
guiente: Se pesan 4,75 sr. de azucar cande puro en nolvo, previamen-
te lavado ccn alcohol y desecado a 70°; se ponen en un matraz de li-
tro, con 500 c. ¢. de agua y 10 c. c¢. de 4cido clorhidrico puro de 22°
Baumé; se calienta en bafic maria y se tiene veinticinco minutos a Ia
ebullicion del bafio; se deja enfriar nor completo; se satura exacta-
mante por sosa, se agregan dos gramos de fenol para asegurar la
conservacion, y se comnleta a 15° el volumen de un litro con arua des-
tilada, y se mezela bien el liquido.

Tendremos asi ung solucidén dz 0,005 gr. d= glucosa nor centimetro
cubico, con la cual llenaremos una bureta dividida cn décimas de cen-
timetro cubico y provistas de una pinza.

Se mezclaran entonces 10 c¢. ¢. de 1a solucién A, y ctros 10 de 1a B,
en un tubo de Violet; se les afladird 20 c. ¢. de agua destilada y se
llevara a la ebullicién, haciendo gotear entonces lentamente sobre el
liquido hirviendo el contenido en la bureta, procurando no se deten-
ga la ebullicién, continuando asi hasta que se observe que la colo-
racién azu' empieza a desaparecer.

Se continua con mayor precaucién, haciendo, de cuando en cuan-
do, un ensayo cualitativo de la presencia del cobre.

Para ello se depositard sobre un pedazo de papel filtro blanco y
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seco algunas gotas de una solucion de ferrocianuro potasico saturado
en frio, frescamente preparada y fuertemente acidificada por el acido
acético.

Por medio de un agitador de vidrio se ira sucesivamente deposi-
tando al lado de estas gotas de ferrocianuro de potasio una gota de
la sclucién de cobre caliente.

Si la linea de separacion de dcs gotas se conserva incolora, sers
sefial de haberse afiadido un exceso de disolucion de azucar, y habrai
que hacer un nuevo ensayo, ailadiendo algo menos de esta disolu-
cion.,

8i 1a linea de separacién de las dos gotas se colorea en castafio (fe-
rrocianuro de cobre), serd sefial de que hay tedavia liquido cuprico
sin descomponer, y en este caso se afiadira todavia, gota a gota, el
liguido azucarado sobre el contenido en el tubo Violet, sometidp a la
ebullicién, continuando asi hasta que se llegue a un punto limite tal,
que por un exceso tan pequeiio como sea posible de solucién de azu-
car la reaccion del cobre no se produzca.

El numero de centimetros ciubicos de liguido azucarado empleado
para obtener este resultado serd comprobado por una segunda y una
tercera operacion.

Sea n este numero de centimetros cubicos : n x 0,005 gr. de glu-
cosa seran los que han sido precisos para descomponer la mezcla de
los 10 centimetros cubicos de la solucion 4 y los 10 c¢. c. de la so-
lucién B.

Solucion decincérmal de iodo.—Purificacion del iodo.—Parc obte-
ner iodo puro y seco, se tritura el sublimado del comercio con la cuar-
ta parte de su peso de yoduro potdsico, y puesta la mezcla en una cap-
sula de porcelana, se la calienta sobre una placa de hierro; primero
se expulsa el agua, y cubriéndola entonces con un gran vidrio de reloj
u ctra cépsula, se sublima el iodo puro en 14minas cristalinas.

Para preparar la soluciéon decinormal de iodo, se pesan 12,7 gr. de
iodo nurificado, y se echan ranidamente en un embudo cuyo tallp ten-
ga un didmetro bastante grande, y que esté cclocado en la beca de un
matraz tarado de un litro, y con un filete de agua se arrastra todg el
iodo al matraz, lavando el vidrio de reloj donde se ha pesado e] iodo.

Inmediatamente se afladen 100 c. ¢, de una sclucién calentada a
unos 60 de yoduro potasico (25 gramos de yoduro potasico en 100 cen-
timetros de agua), procurando que corra a lg largo de las paredes del
embudo y del matraz.
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Se cierra el matraz. y agitando, se disuelve con rapidez el iodo.

Preparacion de las soluciones necedarias para los métodos volums3-
tricos de determinacion del anhidrido sulfuroso. — Liguido de yodo
N/50—Se toman 2,54 gr. de iodo y se disuelven en 100 c. c¢. de solucion
de yoduro potasico, que tiene siete gramos de ycduro, y luego se com-
pleta el volumen de 1.000 c. c.

Liquido alcalino.—Sera de potasa aproximadamente normal (56
gramos de potasa caustica en un litro de agua destilada).

Liquido dcido—Se preparara con un volumen de acido sulfarico
purg de 66° y dos volumenes de agua destilada.

Solucién de almidén.—Se prepara desliendo un poco de almidén de
trigo o fécula de patata en un poco de agua fria, y vertiendo la mezcla
sobre unas clen veces su peso de agua hirviendo; se deja enfriar en
reposo, y se decanta el liquido claro, que es el que se usa.

Es conveniente prepararlo en el momento que se emplea.

Preparacion de las soluciones necesarias para los métodos gravi-
métricos., de determinacién del anhidridiy sulfurcso. — Solucion de
i0d0.—N/50 aproximada.

Solucion de arsenito de sosa alcalino—Se displvera un gramo de
4cido arsenioso puro, con tres gramos de carbonato s6dico cristali--
zado puro, en 600 c. c. de agua destilada, calentando y completando
el volumen hasta 1.000 c. ¢. una vez enfriada.

La Solucién de arsenito deber& ser oxidada por un volumen igual
e la solucion de iodo.

Debilendo ser empleadas estas dos soluclones como reactives'y no
<como liquidos vzlorados, no hay necesidad de verificar su exactitud
con rigurosa precision,

Preparacion de acetato de mercurio.—Se disuelven 10 gr. de 6xido
rojo de mercurio en una mezcla de 35 gr. de acido acético cristalizable
¥y 120 gr. de agua destilada.

Prepardcion de las soluciones necesarias para la determinacion del
tanino.—Solucién de acetato de cinc amisniacal.—Se disuelven en agua
4,5 gr. de acetato de cinc; se afiade amoniaco, hasta que el precipitado
formado se redisuelva, y se completa con agua destilada hasta los
200 centimetros cubicos.

Solucion valorada de permanganato potdsico. — Se pesan 0,558
gramos de permanganato cristalizado y se disuelven en agua en un
matraz aforado de un litro, y se completa el volumen de 1.000 c. ¢c. &
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15, resultando que un centimetro cubico de esta solucién equivale a
un gramo de tanino.

Solucion sulfurica de indigo.—Se toma 1,5 gr. de indigoting subli-
mada y se disuelve en unos 30 gr. de acido sulfurico puro. Al cabo de
algunos dias se diluye el liquido, hasta formar un litro, y se flltra.

Valoracion de la Solucion de indigo—Se toman 10 c¢. c. de la solu-
cién de indigo; se le afiaden 10 ¢. ¢. de acido sulfurico puro y se dilu-
ye con agua hasta un litro. Se pone este liqguido en un vaso de preci-
pitar, que se coloca encima de un papel blanco, y se va afladiendo con
una bureta la solucién de permanganato, agitando el liquido hasta ia
apariciéon del tinte amarillo, que indica el final de la operacion, ope-
rando como si se tratase de determinar el tanino en un vino. El nu-

mero de centimetros cubicos empleados representa el titulo del liquido
de indigo. )

Preparacion del liquido especial de nitrato de plata para et método
volumétrico de determindciones de los cloruros—Se disuelven 2,906
gramos de nitrato de plata puro, fundido en agua destilada, y se com-
pleta hasta un litro. Para la comprobacién de este liquido debe tener-
se en cuenta que 10 c. c. de liquido de nitrato de plata equivalen a
10 centimetros cubicos de solucion de cloruro sodico al 1 por 1.000.

Solucion decinormal del nitrato de plata—Se prepara disolviendo
16,87 gr. de nitrato argentino puro y desecado en medio litro de agua,
agregando unas gotas de acido nitrico para que se conserve mejor, y
completando con agua 1.000 c. ¢. exactos a 15°. Se guarda este liquido
en frascos amarillos o cubiertos de papel negro, El indicador que se
emplea es una solucién saturada de cromato potadsico; un centimetro
cuhbico de nitrato argéntico decinormal — 0,0035 de cloro.

Nitromolibdato amoénico. — Se disuelven 756 gr. de molibdato amoé-
nico en agua suficiente para formar 500 c, c. Se flitra el liquido y se
va afladiendo poco a poco y agitando 500 c. ¢. de nitrico puro, de den-
sidad 1,20. Se deja depositar durante ocho dias y se filtra.

Mirturg magnesiang.—Se disuelven 55 gr. de <loruro magnésico.
purc y cristalizado en 300 c. c. de agua destilada. Se disuelven tam-
bién 105 gr. de cloruro amoénico en 350 ¢. ¢. de agua destilada. Se mez-
clan estas dos soluciones y se afiaden a la mezcla 250 c. ¢. de amo-
niaco y agua hasta formar un litro. Se agita y se deja reposar y se
conserva el liquido en frasco bien tapado.

Sulfato de difenilaming —Se toma un gramo de sulfato de difenil-
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amina y se disuelve en 50 ¢. ¢. de agua y 50 ¢. ¢. de acido sulfarico
puro sin vapores nitrosos.

Solucioén de clcruros piatiniccs.—Se disuelven 35 gr. de cloruro pla-
tinico puro y seco en 100 c. ¢. de agua destilada.

Métodos de andlisis de los vin0s destinados a la exportacion

Como ya se indicé oportunamente, es desde luego de toda conve-
niencia que los anallsis de vinos que deben hacerse persiguiendo el
objetivo de averiguar si retinen las condiciones necesarias para ser ex-
portados & unos u otros paises se verifiquen sigulendo, en lo posible,
los métodos de analisis oficiales en el pais correspondiente, debiendo
tenerse en cuenta, ademds, para sentar las conclusiones que de estos
analisis deben deducirse, las condiciones que a los vinos imponga la
legislacion vigente en cada nacién importadora.

Para facilitar desde este punto de vista la tarea de los laboratorios,
se incluye a continuacidén la bibliografia actual correspondiente a los
métodos de analisis seguidos oficialmente en algunos paises; pero sera
conveniente procurar ir conociendo las modificaciones que en dichos
métodos puedan implantarse sucesivamente por los paises respectivos.

Metodcs oficiales alemanes, — B. Kulisch. Analyse chimique des
vins. Edicién francesa, traducida por M. Chenu y Pellet, Paris, 1910.
Librairie Scientifique A. Hermann et Fils,

Métodos oficiales suizos—Manuel suisse des denrées alimentaires.
Premiére partie: Lait et Vin, por la Sociedad suiza de Quimicos Anali-
ticos. Tercera edicién. Berna, 1912. Neukomm & Zimmermann. Im-
primeurs Editeurs.

Métodos cficiales franceses—Méthodes officielles pour analyse des
denrees alimentaires. Publicados en folleto especial por los Annales
des Falsifications. Paris, 1909. Rue Madame, 56. Estos métodos tam-
bién estdn incluidos en la obra de B. Kulisch, antes citada.

Metodos ¢ficialey argentinos.—cCentro de Informacion Comercial del
Ministerio de Estado: Instrucciones para los andlisis en las oficinas
quimicas nacionales de la Reputlica Argentina (Decreto de 19 de agos-
to de 1910). Madrid, 1911, Imprenta de G. Lopez.

Métodos oficialep italianos—Ministero di Agricoltura, Industria e
Comerclo. Direzzione generale dell’Agricoltura. Annali di Agricoltura,
1905. Metodi officiale por le analise dell’uve, dei mosti o dei vini, Ro-
ma, 1905. Tipografia nazional di G. Bisiero o C. Vie Umbrie,
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Metodos oficiales portugueses—Comissao de estudes dos vinhos,
azeites e vinagres. Trabalhog de Comissao encarregada do esiudo o
unificagcao dos methodos de analyse dos vinhos, azeites e vinagres.
Lisboa, 1903. Imprenta Nacional,

Modo de presentar €l resuilado de los andlisis de vinos

Si convenientisima es la unificaciéon de los métodos de andalisis de
vinos, no deja de ser también muy importante y conveniente unificar
el modo de presentacién del resultado de dichos analisis.

En cada determinacion analitica o numérica se ha indicado ya la
unidad v aproximacion de cada uno de 1os resultados que con las mis-
mas se obtengan, y para la presentacion del conjunto de estos resulta-
dos se inserta el sigulente modelo de boletin de analisis:



(Nombre del establecimiento o !tboratorio).

BOLETIN DE ANALISIS QUIMICO

Muestra numero......... , inzresada el...... de.............o.. de 19......
B 12 0 A 0 1
Rotulaciones y seflas especiales de la muestra: ..............................
DEBUS A IOML. . oo s
e siAa A 15 . o e
Alcohol por 100 en VOIUIMEIN .....ocveiiiiiiiiieii it anaaes
AlCCNOL €N PESO  coriiiiiiiii e e gramos por litro.
EXEracto SECO ..ottt e gramos por litro.
Acidez total en acido sulfdrico,.......................... gramos por litro.
Acidez total en Acido tartrico..........................l. gramos por litro.
Acidez vclatil en Acido sulfurico......................... grameoes por litro.
Acidez volatil en acido acético........................... gramos por litro.
Acidez flja en acido sulfarico.................ccoeeena.. gramos por litro.
Acidez fija en dcido tartrico............cocoiiieinl gramos por litro.
Materiales minerales ..........ocoooiiviiiiiin i gramos por litro.

Alcalinidad de las cenizas en carbonato potdsico... gramos por litro.
Sulfatos en sulfato potasico gramos por litro.

Cloruros en cloruro sodico........ gramos por litro.
Mzaterias reductoras ............iiiiiiiiiiiiiiiie, gramos por litro.
Acido tartrico total .....ooeieiiiiiiiii gramos por litro.
POLASA v ittt e e e gramos por litro.
GlCEIINA .. oo e e e gramos por litro.
Acido sulfuroso total ... gramos por litro.
Acido sulfuroso libre ..ccoovoiivvriiiiiiiiiiiiiiiiaaas, gramos por litro.
Extracto seco sin azuCar ...........cccoviiiviiiiiiinnnens . gramos por litro.
EXtracto SECO ..ooovviiiiiiviiniiiiiii i i e et e reranens gramos por litro.
Resto de extracto, deducida la acidez fija............ gramos por litro.
Y 2R 75 5 R To) (o) o ) 4 7S O T PRSP UPIPIN
Suma alcohol v acidez fJa......ccooiiiiiiiiio

Relacién alcohol: racto ............ U UPRN

870 o T 11 B3 10 o =1 S O PPN

NoTa.—Este documento ha sido librado sin enmienda nl raspa-
dura.
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Eztos boletines podran servir para todos 1os casos, incluso para 10s
an:lisis parciales; pero claro esta que solamente se formularan e in-
cluiran conclusiones cuando el nimero de determinaciones efectuadas
sea el suficlente para ello, y dichas conclusiones deberan referirse
unicamente a las determinaciones citadas.

Conclusion

Como complemento de cuanto queda sefialado respecto a los méto-
dos uniformes de analisis de vinos, conviene indicar, para concluir,
que, sin perjuicio de seguirlos con toda fidelidad, serd en todas ocasio-
nes muy \til el consultar los tratados modernos de analisis de vines,
¥, por lo demas claro esté que dichos métodos no pueden ser con-
siderados como permanentes, sino que, por el contrario, conviene en
alto grado que sean revisados periédicamente, para introducir en ellos
las modificaciones que aconsejen su practica constante y los incesan~
tes progresos analiticos.

El Ingenlero-Director de la Estacién Enoldégica de Haro, Victor
C. Manso de Zufliga.

El Ingeniero-Director de la Estacion Agrondmica, Guillermo Quin~
tanilla.

El Ingeniero-Agregado a la Estaciéon Agronomica, Antonio Dorron-
SOTQ.

El Ingeniero-Director de la Estacién Enologica de Reus, Ciaudio
Oliveras Masso.

E] Ingeniero-Director de la Estacion Enologica de Villafranca del
Panadés, Cristébal Mesire Artigas.

Madrid, 14 de julio de 1013-—Aprobado: Gasset.



APENDICE

INSTITUTO INTERNACIONAL DE AGRICULTURA

Conferencia Internacional de Experios para el es-
tudio de la unificacion de los Métodos de Analisis
de los Vinos.

(Roma, dias 9, 10 y 11 de abril de 1934)

informe general

La Comisién internacional de Expertos para el estudio de la uni-
ficacién de los Métodos internacionales de Analisis de los Vinos, re-
unida en Roma durante los dias 9, 10 y 11 de abril de 1934, formuld
las siguientes conclusiones:

Considerando que para la facilitacidn de las transacciones inter-
naclonales con respecto a los vinos es indispensable que los resul-
tados de los analisis sean facilmente comprendidos y répidamente
interpretados por los quimicos de todos los paises, la Comisién ha
acordado que en todos los Boletines de Analisis de Vinos, referentes
al comercio internacional, se deberdn hacer constar los resultados de
acuerdo con las reglas fljadas por la Convencién Internacional para
unificacién de los resultados de anélisis, ilrmada en Paris en octubre
de 1912 (Notacién C, I.) Como quedd estipulado en la referida Con-
vencion, los resultados podran también figurar en los Boletines, de
conformidad con las normas del pais en donde estos Boletines se
expidan.

Teniendo presente que los Métodos de analisis internaclonales
proyectados estan destinados principalmente a los laboratorios de las
aduanas, que deberan emitir su dictamen en wn minimo de tiempo,
y considerando, por otra parte, que no es necesario siempre proceder



a un analisis completo para reconocer si un vino es francamente
bueno ¢ malo para adoptar la consecuencia ulterior de rechzzario
para el consumo, la Comision acordo proponer:

@) Un Métcdo cumario y rapido que permita a los laboratorios de
control hacer una primers seleccion; y

by Un Método de analisis detallado, al que se recurriré en los
cascs extremcs y dudosos, y cuyo empled sera coligatorio cuando sea
Preciso dirimir una desavenencia.

a) METODO DE ANALISIS RAPIDO

Este Método comprende necesariamente:

Examen organoléptico.

Determinacion de la densidad.

Dasificacién del alechol.

Dcsificacién del extrzcto seco.

Apreciacién de las materias reductoras.

Apreciacion de la riqueza en sulfatos.
Losificacién de acidez (total y volatil).
Dosificacién del anhidrido sulfuroso.

Y, eventualmente, la investigacién de antisépticos.

ExQmen organciéptico.—Este examen, profundo, es indispensable
y debe comprender: aspecto del vino, eolor, limpidez, olor y gusto.
Puede completarse, si asi se juzga preciso, con el examen microsco-
pico, con objeto de comprobar si el vino contiene una proporcion
anormal de Mycoderma aceti o bacterias (gérmnenes de enfermeda-
des, tales como la vuelta o tornado, amargor, grasa, etc.).

El resultado de este examen organoléptico y microscépico servird
para decidir al quimico a renunciar al examen réapido y a utilizar
seguidamente el método de andlisis completo.

Cuando el vino sea turbio, se debe proceder a su flitraciém sobre
papel, teniendo cuidado de cubrir €l embudo, v se efectuara el ani-
lisis con ese vino filtrado. Esta previa operacién debe ser consignada
en el Boletin de Analisis.

Densidad.—Después de haber eliminado, sl es preciso, el acido car-
boénico, se procederd a determinar la densidad a una temperatura lo
més aproximada posible a 159, utilizando, o bien un densimetro cen-
tesimal, o el picndémetro o la balanza hidrostaiica. El resultado, co-
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rregido a 159, Se expresara con cuatro cifras decimales. Los errores
admisibles entre dos resultados no deben afectar més que a la cuarta
cifra decimazl.

Grado alcohdéiico.—Se procederd por destilacién del vino, previa y
exactamente neutralizado, y por titulacion del destilado, mediante
alcohémetros, cuidadosamente controlados, o con el pignémetro o
la balanze hidrostatica, o bien por los procedimientos por oxida-
cion (1). El resultado, reducido a 15°, se consignari, de acuerdo con
lo prescrito por la Convencion de 1912, en gramos por litro y en por-
centaje en volumen (grado Gay Lussac y décimas de grado), El error
admisible paru ese ultimo modo de expresion no podri exceder de
0,1° por exceso o defecto.

Extracto secc-—El extracto seco deberd determinarse por el Mé-
todo densimétrico, basandose en el peso especifico del vino a 15° y
en el del destilado alcohdlico a 15°. En 1a expresién de los resultados
es indispensable, en espera de conocer las conclusiones resultantes
de los estudios en curso y de un acuerdo ulterior sobre esta cuestion,
indicar la férmula empleada para obtener de estos datos el valor del
extracto seco (formulas de Akermann, de Houdart, de Dujardin-
Salleron, de Roussapoulos, etc). La diferencia admisible entre dos
resultados no excederd de 0,5 gr. por litro.

Materias reductoras—En los vinos secos corrientes se puede prac-
ticar un anélisis cualitativo, empleando el vino decolorado mediante
la dosis minima de negro decolorante y utilizando la cantidad de
lcor cupropotésico correspondiente a un gramo o dos de azicar in-
vertido por litro, operando sobre 10 c, ¢. de vino. El resultado debe
expresarse en la forma siguilente: Materias reductoras -~ 1 gramo, o
materias reductoras > 1 gramo, pero -~ 2 gramos. Si el ensayo indica
una cantidad de azucar superior a 2 gramos por litro, realicese la
dosificacidon exacta, empleando el procedimiento indicado en el Mé-
todo detallado.

Sutfatos.—Hay que Investigar cuzlitativamente los sulfatos, em-
Pleando un licor valorado de cloruro de bario, con adicién de acido
clorhidrico.

Los resultados deben ser consignados en la forma siguiente: Sul-
fato de potasio por litro =71 gramo o > 1 gramo y <~ 2 gramos.

Si el ensayo acusa una cantidad'superlor a 2 gramos por litro,

(1) Lo- procedimientos por oxidacién deben ser principalmente iderados como métodos de coms

probacién.



efectuese la dosificacion exacta, utilizando el procedimiento indicado
en el Método detallado.

Materias minerales (cenizas).—Calcinacién al rojo sombra de una
cantidad conocida de vino y pesado de las renizas blancas. Si fuera
necesario podra proceder por lixiviacion. Si se juzga util puede de-
terminarse la alcalinidad de las cenizas totales como se indica en
los Métodos detallados.

Acidez.—a) Acidez total—Medir exactamente un volumen de vino,
que se calentarid a 80°, en una fiola de fondo plano, colocandola al-
gunos minutos sobre el hafic-marfa para eliminar el acido carbo-
nlco, y dejar enfriar, Mediante Titular con un licor alcalino valorado
(sosa, potasa o agua de cal), vigilar la saturacién por toques sobre
papel tornasol sensible.

El empleo de la fenolftaleina como indicador debe ser, en este
caso, rigurosamente proscrito.

b) Acidez voldtil, — Arrastrar los <cidos volatiles por una co-
rriente de vapor de agua, calentando previamente el vino sometido
al analisis sobre el bafio-maria hirviendo (Método de Blarez, modifi-
cado). Hacer pasar 1a corriente de vapor, cuidando de no dejar bajar
€l nivel del vino Titular 1a acidez del destilado, utllizando el torna-
sol sensible como indicador. Para esta ultima titulacién se puede
utilizar la fenolftaleina, a condicion de indicario asi en el Boletin
de Anglisis.

81 el vino contlene anhidrido sulfuroso debe dosificarse en el des-
tilado, nutralizado, y acidificado después con algunas gotas de acido
sulfurico y titulando con licor valorado de yodo, como se indica mas
adelante.

La acidez correspondiente al anhidrido sulfuroso debe ser restada
de la acidez volatil.

Los resultados de las dosificaciones de acidez se expresarén con-
forme a lo acordado por la Convencién de 1912 en ¢. ¢. de licor alea-
lino normal por litro de vino y conjuntamente en la forma consa-
grada por el uso en el pafs donde el andlisis se ha realizado.

Las diferencias admisibles entre dos dosificaciones no deben so-
brepasar a 1 ¢. ¢. de licor alealino N para la acidez total y 0,2 ¢. C.
para los dcldos volatiles.

Anhidrido sulfuroso. — a) Anhidrido suifuroso libre—Titulacion
directa mediante el uso de un licor valorado de yodo, utilizando, co-
mo indicador, el engrudo de almidén.



:81:

b) Anhidrido sulfuroso toial—Emplear indiferentemente el Mé-
todo de Ripper (titulacion por un licor de yodo, del vino previa-
mente tratado por un excesp de licor alcalino, y después acidificado
por el acido sulfdrico) o por el Método de Haas (desplazamiento del
anhidrido sulfuroso por el acido fosiérico y arrastre en corriente
de dcido carbonico, oxidacion por el yodo y dosificacion ponderal o
tritrimétrica).

En los boletines de andlisis debe hacerse menciéon al Método utili-
zado.

Los errores admisibles entre dos analisis efectuados en el mismo
dia son de 0,002 gr. para el anhidrido sulfuroso libre, y de 0,005 .gra-
mos para el anhidrido sulfuroso total.

b)) METODO DE ANALISIS DETALLADO

Efectuar el examen organoléptico y el examen microscopico de-
tallago.

Para la determinacién de la densidad de! alcohol, del extracto
seco, de las materias minerales, de las acideces totales y volatiles y
del anhidrido sulfuroso, se procedera como .se ha indicado en el Mé-
todo. rapido.

Materias reductorgs.—a) Defecacién. del vin0O—Se procedera a
la defecacion del vino, ya por el método del subacetato de plome, o
bien por el método del sulfato acido de mercurio. Para la aplicacién.
de este altimo método hay que tomar precauciones especiales si el
vino contiene gacarosa.

b) Dogificacion—Emplear uanlcamente los métodos en que se
utilizan los licores cupropotasicos. Proceder bien por volumetria (mé-
todos por el sulfato de hierro y permanganato o por el yodo y thiosul-
fato), o bien por gravimetriz (pesaje del oxidulo de cobre obienido
con el vino defecado al plomo y rigurosamente neutro, o de cobre
regenerado). Este ultimo método. es particularmente recomendable
con los vinos ricos en azucar (mas de 10 gramos por. litro).

¢) Examen poilariméirico. — Operar preferentemente sobre licor.
defecada al sulfato acido de mercurio. Se examinara al tubo de 20
centimetros cubicos a 20° C.

Dosificacion de la sacarosa.—Se proceders previamente a la inver-
sibn y después se aplicaran los métodos que anteriormente quedan
descritos, tomando las precauciones indispensables. LoOs resultados

6
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de las dosificaciones de las materias reductoras y de la sacarosa se
expresaran en gramos de azucar invertido, por litro, en lo que se re-
fiere a las materias reductoras y en gramos por litro para la saca-
rosa. Diferencias admisibles: ¢ gr. 5.

Acido tdrtrico~—La Comision, reconociendo la insuficiencia de los
métodos basados en la precipitacion del bitartrato de potasio y su
titulaciéon volumétrica, recomienda el emples de los métodos nuevos
al racemato de calcio (método de Kling, modificado por Semichon
y Flanzy). Los resultados se expresaran a la vez en ¢. ¢. de licor alca-
lino N. y en bitartrato de potasio por litro.

Acido mdalico—A fulta de métodos facilmente aplicables y suii
cientemente exactos, la Comision reserva su opinion.

Acido ldctico—En tanto se proponga y apruebe un meétodo in-
ternacional, la Comision recomienda el empleo, ya del meétodo de
Bonifazi (1) si el vino contiene entre 1 y 4 gramos de deido lactico
y menos de 5 de azucar, o el método por oxidacién cromica de Se-
michon y Flanzy (2). Los resultados se detellaran a la vez en centi-
© metros cubicos de licor acaino N. y en gramos de acido lactico por
litro.

Acido sucinico—En espera de que se establezca un método inter-
nacional, la Comisiéon recomienda que se emplee el método de Semi-
chon y Flanzy (3), a condicién de comprobar la pureza del sucinato
de amoniaco obtenido (deduccién de los sulfatos de las cenizas o
extraccion por el éter y titulacion por el nitrato de plata).

Acido citrico.—Investigacion cualitativa por el método de Déni-
ges o el método de Stahre,

Glicerina—En espera de un método infernacional, la Comision
recomienda se empleen los métodos por arrastre, por el vapor de
agua y dosificacion por oxidacién crénica. (Método Ferre-Bourges,
modificado por Semichon y Flanzy (4), o método de von Fellen-
berg (5.)

Potasa—Lo mismo que para la dosificacién del acido tartrico, los
métodos por precipitacion al estado de bitartrato deben ser desecha-
dos. Empléense los métodos de Semichon y Flanzy, dosificacién al es-
tado de percloratos;, después la destruccion de la materia organica

(1) Trav. Chim, Alim. P. 9, 1929, P. 122, Ann. Fals. 1928. P, 75,
(2) Ann. Fals, 1932 nim. 263.

(3) Aann. Fals. 1933 néim. 263,

(4) Aocn, Fals. Dbre. 1930 adm, 264.

(5) Chim. Indust. Marzo 1932 p. 686.
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por el acido nitrico y el mercurio. Los resultados se expresarin a
la vez en ¢. ¢. de licor normal y en gramos de bitartrato de potasio
por litro. El error admisible es de 0,2 c. ¢. por litro.

Alcalinidad de las cenizas.—Se operara Sobre las cenizas totales
de 50 c. c. de vino obtenidas, como se dice en el Método rapido. Se
efectua la dosificaciom volumétrica, por retorno después de la disolu-
c¢ién en el 4cido sulfurico N/10, y adicion de cloruro de calcio, em-
pleando la fenolftalelna como indicador. Los resultados se expre-
sardn a la vez en c. ¢. de licor normal y en gramos de bitartrato
de potasio por litro. El error admisible es de 0,56 c. ¢, por litro.

Fdsforo total.—Se destruird la materia organica por el método
mercuro-nitrico y se precipitara el acido fosférico por los métodos
clasicos. Se expresan los resultados en gramos de anhidrido fosférico
por litro. El error admisible es de 0,010 gramos por litro.

Sulfatos.—Precipitacion por ebullicién en medio netamente clor-
hidrico, por el cloruro de bario, filtracion, calcinacién y pesaje. Se
expresan los resultados en gramos de sulfato neutro de potasio, por
litro. El error admisible es de 0,050 gramos.

Acidez fija.—Se determina la acidez fija restando de la acidez
total la acidez volatil corregida, y la acidez correspondiente al an-
hidrido sulfuroso libre contenido en el vino, Sus resultados se expre-
saran de la misma manera que para la acidez total.

Este informe ha sido suscrito por los siguientes técnicos: Henri
Fabre (Argelia); Cristobal Mesttre Artigas y Juan Marsilla
Arrazola (Espafia); P. Antoniades (Chipre); D. Carlo Rossi y D. Sa-
las (Chile); D. Dicenty (Hungria); Mrs. Filandeau y Semichon (Fran-
cla); Glulio Paris (Ialia); Werder y L. Benvegnin (Suiza); Rous-
sopoulus (Grecia); A. Brizi, secretario general del I. 1. A.; L. Douar-
che, director del I. O. I. V.; E. Barthe, presidente del O. I. V; ¥y
L. Potenziani, presidente del 1. I. A.



MOCIONES PRESENTADAS POR LA ASAMBLEA DE EXPER (DS,

PARA EL ESTUDIO DE LA UNIFICACION DE LOS METODOS DE

ANALISIS DE LOS VINOS, CELEBRADA EN ROMA LOS DIAS 9, 10
Y 11 DE ABRIL DE 1934.

Independientemente del informe general que precede, los Expertos
emitieron los tres votos siguientes:

I

La Comision internacional de Expertos para estudio de la uni-
flcacion de los Métodos para los analisis de los vinos, a propuesta
de la Delegacion espafiola, propone: Que considerando que para la
dosificacion de los diversos acidos organicos del vino es necesario
adoptar en todos los paises un método oficial uniforme, se encar-
gue @l Instituto Internacional de! Vino de abrir una informaciom
(por medio de sus comités técnicos en los paises adheridos al Insti-
tuto) sobre los procedimientos que se emplean actualmente en los
laboratorios para la dosificacién de los diversos acidos organico, es-
pecialmente para los acidos tartrico, mélico, lactico y sucinico, y
que los resultados de esa informacién se publiquen en €l Boletin de
dicho Instituto Internacional del Vino. Y la Comisién de Expertos
propone que, a continuacidon de dicha informacién, se convoque a
otra nueva reunién para la unificacion sobre los puntos citados de
los métodos de anilisis de los vinos. Dicha reunién podria, asimismo,
examinar las demias cuestiones sobre las cuales no recayo acuerdo
en la presente asamblea.

I

Considerando la Comisién que en los analisis corrientes de los
vinos la aproximacién de los resultados, hasta la segunda cifra de-
cimal, es ampliamente suficiente, propone que, en lo sucesivo, los
quimicos y enotlogos se abstengan de hacer figurar en los Boletines
-de andlisis corrientes la tercera cifra decimal, que no tiene interés
alguno.

IIx

Considera la Comision que seria interesante examinar, en una
nueva y proxima reunion, los métodos de dosificacion de las subs-
tancias extrafas, artificialmente introducidas en los vinos, tales co-
mo los antisépticos y los edulcorantes. Sin embargo, cree deber se-
flalar, desde este momento, la dosificacién de la sorbita, dosifica-
cion que permite descubrir la mezcla de sidras y peradas con el vine
natural (método Werder).
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